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 ١اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
  ﭼﻜﻴﺪه
ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻳﻚ ﻣﺎده ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻃﺒﻴﻌﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﺑﺴﻴﺎري از ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا و ارﮔﺎﻧﻴﺴﻤﻬﺎي ﻣﺴﺒﺐ ﻓﺴﺎد 
ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﺄﺛﻴﺮ دارد. از آﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﻛﺎراﻳﻲ اﻳﻦ ﻣﺎده در اﺛﺮ واﻛﻨﺶ ﺑﺎ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ اﻳﻦ 
ﻫﺪف ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﮕﺮدد.  ﻓﺮﺿﻴﻪ وﺟﻮد دارد ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻚ آﻟﻲ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ
درﺻﺪ( ﺑﺼﻮرت ﻣﻨﻔﺮد  1درﺻﺪ(و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ) 0/51از اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﻣﺮﺣﻠﻪ اول ارزﻳﺎﺑﻲ اﺛﺮات ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ) 
و ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ﺑﻮده اﺳﺖ. در ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم 
ﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ و ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻮده اﺳﺖ. ارزﻳﺎﺑﻲ رﻓﺘﺎر دو ﺑﺎ
درﺟﻪ ﺑﻮده اﺳﺖ. ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻮرد  4ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي ﻫﺮ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﻼء و دﻣﺎي 
وﺑﻲ( ﺑﻮده اﻧﺪ. دور ) ﻣﻴﻜﺮ BALو  CTP، CVT) ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ( و  NVTو  ABT،  VP،  Hpﺑﺮرﺳﻲ در ﻣﺮﺣﻠﻪ اول ﺷﺎﻣﻞ 
روز اﻧﺠﺎم  4روز ﺑﻮده ﻛﻪ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﻪ ﻓﻮاﺻﻞ زﻣﺎﻧﻲ ﻫﺮ  61ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺮاي ﻫﺮ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ 
  ﮔﺮﻓﺖ. 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ داراي ﺷﺮاﻳﻂ 
ﺑﻮده اﻧﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، ﻣﻴﺰان ﻣﻄﻠﻮﺑﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻓﻴﻠﻪ 
ﻗﺮار  Zدر ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در ﻣﻌﺮض اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  Hpﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ، ﻣﻘﺪار ﺑﺎزﻫﺎي ازﺗﻪ ﻓﺮار و 
داراي  (. ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎيP<0/50داﺷﺘﻨﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ )ﻓﺎﻗﺪ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه( ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد )
)ﺑﺼﻮرت ﻣﻨﻔﺮد( ﺑﻌﺪ از ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ. از اﻳﻨﺮو ﻣﻲ ﺗﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ  Zو ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ
روز ﺑﻮده وﻟﻲ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﻮارد  61ﺣﺪاﻛﺜﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ، 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺮ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ و ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ اﺛﺮات  61و در ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻮارد ﻧﻴﺰ  21
( وﻟﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 8ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ رﺷﺪ در ﻫﺮ دو ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ) ﻟﻮگ 
 61ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ و ﻣﻨﻔﺮد رﺷﺪ ﻓﺰاﻳﻨﺪه ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻛﻨﺪﺗﺮ ﺑﻮده وﻟﻲ ﻛﻤﺎﻛﺎن روﻧﺪ ﺻﻌﻮدي داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در روز 
ﺑﻮده اﺳﺖ. ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي روﻳﺸﻲ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻴﺸﺘﺮ از  5و ﺑﺮاي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﻟﻮگ  6ﺑﺮاي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻟﻮگ 
ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ. ﺑﻬﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه) ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻳﺎ ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ ( در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي 
آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ ، ﺑﺮوز ﺳﻮﻳﻪ ﻫﺎي  ﺑﺎﻓﺖ، Hpﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﻧﻮع ﻣﺎده ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه، روش ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ، 
ﻣﻘﺎوم و ... ﺑﺮ روﻧﺪ ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻮاد ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻲ ﮔﺬارﻧﺪ. ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻛﻠﻲ ﻛﻪ از ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ 
ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪه آﻧﺴﺖ ﻛﻪ اوﻻ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺟﻬﺖ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﻪ ﻓﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺛﺎﻧﻴﺎ ﻣﻮاد 
ﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد، ﺛﺎﻟﺜﺎ ﺟﻬﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا از دوزﻫﺎي ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺼﻮرت ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻣ
  ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه و ﺑﺼﻮرت ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد.
   
  ، اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ، ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن، ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ، ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻛﻠﻤﺎت ﻛﻠﻴﺪي: 
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  ﻣﻘﺪﻣﻪ-1
  ناﻫﻤﻴﺖ ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎ -1-1
اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ و ﻛﻤﺒﻮد ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺨﺼﻮص ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ ﺳﺒﺐ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ ﺗﺎ در ﭼﻨﺪ دﻫﻪ 
اﺧﻴﺮ ﺗﻮﺟﻪ ﺧﺎﺻﻲ ﺑﻪ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺧﻮراﻛﻲ درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺒﺬول ﮔﺮدﻳﺪه و ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﻴﺸﺘﺮي در زﻣﻴﻨﻪ اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن و اﺳﺘﻔﺎده از 
ﻓﺮاﻫﻢ آوردن ﻏﺬاي ﺳﺎﻟﻢ ﻧﻴﺰ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. آﻧﻬﺎ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮد. در اﻳﻦ ﻣﻮرد ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻣﻮﺿﻮع ﺗﻬﻴﻪ ﻏﺬا ، 
اﻳﻦ اﻣﺮ اﻫﻤﻴﺖ ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴﻔﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ را در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻬﻴﻪ، ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﺼﺮف روﺷﻦ 
ﻣﻴﻦ ﻗﺴﻤﺘﻲ از ﺗﺄﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل وﺟﻮد ﻧﻴﺎز ﻫﺎي ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﺑﺨﺼﻮص در ﻛﺸﻮرﻫﺎي در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ و اﻣﻜﺎن 
ﺎﻳﻲ ﺿﺮورت ﺷﻨﺎﺧﺖ، ﺗﻮﺟﻪ و ﺑﻬﺮه ﮔﻴﺮي ﺑﻬﻴﻨﻪ از اﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ را ﺑﺨﻮﺑﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ آن از ﻃﺮﻳﻖ ﻣﻨﺎﺑﻊ درﻳ
  (.1831)رﺿﺎﻳﻲ و ﻫﻤﻜﺎران، 
ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻨﺒﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺎ ارزﺷﻲ ﺑﺮاي اﻧﺴﺎﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ و در ﻳﻚ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﺳﺎﻟﻢ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ را اﻳﻔﺎ ﻣﻲ 
ز ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻬﻢ ﻫﻤﭽﻮن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻐﺬي، وﻳﺘﺎﻣﻴﻨﻬﺎي (. ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺣﺎوي ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي ا1002ﻫﻤﻜﺎران ،و esoK ) ﻛﻨﻨﺪ
و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ  nZ، uC، aC، eF،  I(، اﻣﻼح ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻧﻈﻴﺮDو  Aﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﻲ )اﺳﺎﺳﺎً 
 (.3002،و ﻫﻤﻜﺎران   osnolA-zerePاﻳﻦ اﻣﺮ ﺳﺒﺐ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده اﻧﺴﺎﻧﻲ از اﻏﻠﺐ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻳﺎﺑﺪ )
ه از ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ اﻫﻤﻴﺖ اﻗﺘﺼﺎدي زﻳﺎد در ﺑﺴﻴﺎري از اﺳﺘﻔﺎد
  (.4002و ﻫﻤﻜﺎران،  gruobuAﻛﺸﻮرﻫﺎ رواج ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ )
، 2AHDﻧﻈﻴﺮ  13-ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﺒﻊ ﻣﻬﻤﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻠﻨﺪ زﻧﺠﻴﺮه ﺧﺼﻮﺻﺎ از ﺧﺎﻧﻮاده اﻣﮕﺎ
ﺑﺮاي رﺷﺪ ﻋﺼﺒﻲ ﻛﻮدك و در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺟﻨﻴﻨﻲ و در ﻃﻲ ﺳﺎﻟﻬﺎي  3-ي ﭼﺮب ﺧﺎﻧﻮاده اﻣﮕﺎاﺳﺖ. اﺳﻴﺪﻫﺎ 3APE
و   ulgolilaHﻧﺨﺴﺖ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﺪ ﺿﺮوري ﻫﺴﺘﻨﺪ و اﺛﺮات ﻣﻔﻴﺪي ﺑﺮ ﻛﺎﻫﺶ اﻟﺘﻬﺎب، اﻓﺴﺮدﮔﻲ، ﻓﺸﺎر ﺧﻮن ﺑﺎﻻ )
ﺸﺮﻓﺖ ( داﺷﺘﻪ و ﭘﻴ1002و ﻫﻤﻜﺎران ،  esoK(، ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي و درﻣﺎن ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻗﻠﺒﻲ و ﻋﺮوﻗﻲ )4002ﻫﻤﻜﺎران ،
و   kinlodotS) ﺳﺮﻃﺎن را ﻛﻨﺪ ﻧﻤﻮده و ﺑﻪ ﺑﻬﺒﻮد اﺧﺘﻼﻻت ﺧﻮد اﻳﻤﻨﻲ ، ﺗﻘﻮﻳﺖ ﺣﺎﻓﻈﻪ و ﺑﻴﻨﺎﻳﻲ ﻛﻤﻚ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
  (.5002ﻫﻤﻜﺎران ، 
  
  ﻧﮕﺮاﻧﻴﻬﺎ در ﻣﻮرد ﺳﻼﻣﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ -1-2
آﻧﻬﺎ  درﺻﺪ ﻛﻞ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺟﻬﺎن دﭼﺎر ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﻏﺬا ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ از اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻧﻴﻢ درﺻﺪ 02ﺳﺎﻻﻧﻪ 
ﻣﻴﻠﻴﻮن ﻣﻮرد ﺑﻴﻤﺎﻳﻬﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﻣﺼﺮف  67ﻫﺮﺳﺎﻟﻪ در آﻣﺮﻳﻜﺎ  (. 8002،  OHW)  دﭼﺎر ﻣﺮگ و ﻣﻴﺮ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
و ﻫﻤﻜﺎران ،  daeMﻣﺮگ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻋﻠﺖ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ ) 0005ﺑﺴﺘﺮي در ﺑﻴﻤﺎرﺳﺘﺎن و  000523ﻏﺬاي آﻟﻮده و 
                                                 
 3- ω  -  1
 dica cioneaxeh asocoD - 2
 dica cioneatnep asociE  -  3
 
 ٣اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
)رﺿﻮﻳﻠﺮ،  ﻣﻴﻠﻴﻮﻧﻲ ﻛﺸﻮر را ﻣﻲ ﮔﻴﺮد 07ﺖ ﻫﺰار ﻧﻔﺮ از ﺟﻤﻌﻴ 53آﻟﻮدﮔﻲ ﻏﺬاﻳﻲ ﺳﺎﻻﻧﻪ ﺟﺎن (. در اﻳﺮان ﻧﻴﺰ 0002
ﺟﻬﺎﻧﻲ ﺷﺪن ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﻧﻔﻊ ﻣﺸﺘﺮﻳﺎن اﺳﺖ زﻳﺮا دردﺳﺘﺮس ﺑﻮدن و ﺗﻨﻮع ﻣﺤﺼﻮﻻت را اﻓﺰاﻳﺶ  . (9831
ﺳﻼﻣﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ و اﻣﻨﻴﺖ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه در ﻫﻨﮕﺎم ﻣﺼﺮف اﻫﻤﻴﺖ ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎدي ﭘﻴﺪا ﻣﻲ  ﻣﺴﺄﻟﻪﻣﻲ دﻫﺪ اﻣﺎ 
ﻣﺤﺼﻮﻻت اﻧﺒﻮه اﺳﺖ آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﻜﺮوب ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ  ﻛﻨﺪ. از آﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻴﻠﻲ از
ﺷﻴﻮع ﭼﻨﺪ اﻳﺎﻟﺘﻲ  9002ﺑﺎﻋﺚ ﺷﻴﻮع وﺳﻴﻊ ﺑﻴﻤﺎري در ﺳﻄﺢ ﺟﺎﻣﻌﻪ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﺷﻮد . ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل در ﺳﺎل 
ﻧﻔﺮ  91در اﻣﺮﻳﻜﺎ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ آﻟﻮدﮔﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﺮي  7H:751O iloc aihcirehcsE
( اﮔﺮﭼﻪ ﺗﻼﺷﻬﺎي زﻳﺎدي ﺗﻮﺳﻂ دوﻟﺘﻬﺎ و ﻛﻤﭙﺎﻧﻴﻬﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮاي ﻛﻨﺘﺮل ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﻏﺬا 9002،  CDCﺷﺪ )
ﻣﻴﻠﻴﻮن ﺑﻴﻤﺎري و  5/2اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﺷﻮد ، ﻣﺮﻛﺰ ﻛﻨﺘﺮل و ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎ در آﻣﺮﻳﻜﺎ اﻋﻼم ﻛﺮد ﻛﻪ ﺳﺎﻻﻧﻪ ﺣﺪودا 
ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰاي ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه در ﻏﺬا اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد  ﻣﺮگ دراﺛﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي 8541ﻣﻮرد ﺑﺴﺘﺮي در ﺑﻴﻤﺎرﺳﺘﺎن و  62854
(. ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻬﺎي ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﺟﺪﻳﺪي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻻزم اﺳﺖ ﻛﻪ 9991و ﻫﻤﻜﺎران ، daeM)
 آﻟﻮدﮔﻲ در ﺣﻴﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ را ﻛﺎﻫﺶ و ﺳﻼﻣﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ را اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ .
  
  ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻓﺴﺎد ﭘﺬﻳﺮي ﺳﺮﻳﻊ آﺑﺰﻳﺎن ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ -1-3
دار و ﭼﺮﺑﻴﻬﺎي ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻓﺮاوان در ﻋﻀﻼت، ﺟﺰو  ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺑﺎﻻ، ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ازت  ﺑﺪﻟﻴﻞ داﺷﺘﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦآﺑﺰﻳﺎن 
(. ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺮگ آن، ﺗﻐﻴﻴﺮات 0831ﺷﻮﻧﺪ )رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،  ﻓﺴﺎدﭘﺬﻳﺮﺗﺮﻳﻦ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ
ﻃﻮري ﻛﻪ ﺑﺎ ﻣﺮگ ﻣﺎﻫﻲ و ﭘﻴﭽﻴﺪه اي در اﺛﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي آﻧﺰﻳﻤﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در آن رخ ﻣﻲ دﻫﺪ ﺑﻪ 
ﺗﻀﻌﻴﻒ ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻳﻤﻨﻲ ﺑﺪن، ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﺑﻪ راﺣﺘﻲ ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎ ﻫﺠﻮم ﺑﺮده و ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي وﻳﮋه 
ﻓﺴﺎد ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد ﺣﺎﺻﻞ از ﺧﻮد ﻫﻀﻤﻲ، رﺷﺪ و ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﻨﺪ. اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺑﺎ 
ﻫﺎي  ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ از ﻗﺒﻴﻞ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه(. اﻣﺮوزه ﺷﻴﻮه 2002، draaglaD و  marGﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ )
ﻏﺬاﻳﻲ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼ ﺟﻬﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻫﺮ ﻣﺎدة اﻓﺰودﻧﻲ در ﻣﻮاد 
ﻣﺰاﻳﺎي ﻛﻠﻲ آﻧﻬﺎ ﺑﺎﺷﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺧﻄﺮاﺗﻲ را ﺑﻪ دﻧﺒﺎل داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ اﻣﺎ اﻳﻦ ﺧﻄﺮات ﻧﻤﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ ﺑﻴﺶ از 
  (.5831)ﺟﻴﻤﺰ، 
ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻓﺴﺎد ﭘﺬﻳﺮي ﺑﺎﻻي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﺒﺐ ﺷﺪه ﺗﺎ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه، ﻳﻜﻲ از ﻣﺴﺎﺋﻞ ﻣﻬﻢ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺻﻨﻌﺖ 
ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﺎﺷﺪ. در اﻳﻦ راﺑﻄﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل )دوره زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل 
ﻣﺼﺮف ﻣﻨﺎﺳﺐ و اﻣﻦ ﺑﺎﺷﺪ( ﻣﻬﻢ اﺳﺖ. ﺑﺪﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻜﻨﻴﻚ ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ، ﺗﺤﺖ وﺿﻌﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺸﺨﺺ، ﺑﺮاي 
(، اﻧﺠﻤﺎد 9002و ﻫﻤﻜﺎران ،  Ö truyzﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﻣﺜﻞ ﺳﺮد ﺳﺎزي ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ و ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺦ )
(، 4002و ﻫﻤﻜﺎران   lugozÖﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼ و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه )،  (5002، 3991و ﻫﻤﻜﺎران،  gruobuA)
  mallaS( و ﻧﻤﻚ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي آﻟﻲ )9991، arrazuB و lagaD-lA ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺜﻞ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي آﻟﻲ ) اﺳﺘﻔﺎده از
(، ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎ 6002،  eegrenaB(، اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ )7002و ﻫﻤﻜﺎران ،
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٤
 
( ﺑﺮاي 0102و ﻫﻤﻜﺎران ،   hgajOو ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺛﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ روﻛﺶ ﻏﺬاﻳﻲ و اﺳﺎﻧﺲ ) (0102و ﻫﻤﻜﺎران،  sognarF)
اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ و ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻋﺪم اﺳﺘﻔﺎده از 
ﺗﻜﻨﻴﻜﻬﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻴﺎن و ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺮﻳﻊ در ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت 
و   irihsaKﺪﻳﺪه ﭘﻴﭽﻴﺪه ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﻪ دﻧﺒﺎل دارد )ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻣﺤﺼﻮل ﮔﺮدﻳﺪه و ﭘ
  .(1102ﻫﻤﻜﺎران ، 
  
  ﭘﺲ از ﺻﻴﺪآﺑﺰﻳﺎن ﺟﻨﺒﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﺴﺎد -1-4
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ-1-4-1
ﺑﺎﺷﺪ. اي از ﻋﻮاﻣﻠﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ اﻋﻀﺎي ﺣﺴﻲ اﻧﺴﺎن ﻗﺎﺑﻞ ﺗﺸﺨﻴﺺ ﻣﻲآزﻣﺎﻳﺸﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ، ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ
اي از ﻓﻌﻞ و اﻧﻔﻌﺎﻻت آﻳﺪ، ﻣﺠﻤﻮﻋﻪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ دﺳﺖ ﻣﻲﺎﻣﻴﺪن اﺣﺴﺎسﻣﺜﻼ در زﻣﺎن ﺧﻮردن و ﻳﺎ آﺷ
ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﺎ ﮔﻴﺮي ﻧﻤﻲﻫﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻛﺎﻣﻞ ﻗﺎﺑﻞ اﻧﺪازﺑﺎﺷﺪ. اﮔﺮ ﭼﻪ اﻳﻦ اﺣﺴﺎسﭘﻴﭽﻴﺪه ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ و رواﻧﻲ ﻣﻲ
اﻣﺎ ﻫﻨﻮز  ﻫﺎ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ اﺑﺰار آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺑﻪ وﺟﻮد آﻣﺪه اﺳﺖ،ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻛﻮﺷﺸﻲ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻛﺮدن اﻳﻦ ﺗﺴﺖ
(. ﺗﻐﻴﻴﺮات ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ در واﻗﻊ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻇﺎﻫﺮ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ و ﻣﺰه 8831ﺑﺎﺷﺪ )اﻟﻴﺎﺳﻲ، ﻫﺎ ﺿﺮوري ﻣﻲاﻧﺠﺎم آن
(. زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺷﻮد 5991، (b)ssuHﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺣﻮاس ﻗﺎﺑﻞ درك ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ )
اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﺣﺴﻲ و ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻇﺎﻫﺮ، ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و ﻛﻴﻔﻴﺖ آن از ﻃﺮﻳﻖ اﻳﺠﺎد ارﺗﺒﺎط ﺑﻴﻦ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از 
ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻨﺠﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻟﺬا وﻗﺘﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﻣﺎﻫﻲ رخ ﻣﻲ دﻫﺪ، ﺑﺴﻴﺎري از اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺑﻜﺎر ﮔﻴﺮي 
  (.8831ﺣﻮاس اﻧﺴﺎن ﻳﻌﻨﻲ ﺑﺎ دﻳﺪن، ﺑﻮﺋﻴﺪن و ﻟﻤﺲ ﻛﺮدن و ﭼﺸﻴﺪن ﻗﺎﺑﻞ درك اﺳﺖ )ﺷﺮﻳﻔﻴﺎن، 
  
  ﻲﻓﺴﺎدﻣﻴﻜﺮوﺑ -1-4-2
ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﺎزه، ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ و رﺷﺪ ارﮔﺎﻧﻴﺰم ﻫﺎي وﻳﮋه ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺖ ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺨﺸﻲ از 
 ، draaglaD و   marGﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺷﺪن ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻣﺎﻫﻴﺎن و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻏﻴﺮﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺷﺪن آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد )
ﺖ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻓﺴﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ (. ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺎ ﻛﻤﻚ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و در ﻧﻬﺎﻳ2002
ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻣﻮﺟﻮدات زﻧﺪه ﻫﻤﻮاره ﺣﺎﻣﻞ ﺗﻌﺪادي از ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ در اﺻﻄﻼح ﺑﻪ آﻧﻬﺎ ﻓﻠﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪ 
(. ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ در ﺗﻤﺎم ﺳﻄﻮح 5831ﻛﻪ ﺑﺎزﺗﺎب آﺑﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ از آن ﺻﻴﺪ ﺷﺪه اﺳﺖ )رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، 
ﻲ زﻧﺪه و ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺻﻴﺪ ﺷﺪه ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﻛﻪ ﻣﻴﺰان آن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﺧﺎرﺟﻲ )ﭘﻮﺳﺖ وآﺑﺸﺶ ﻫﺎ( و در روده ﻣﺎﻫ
( 5831( و ﻓﺼﻞ )رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، 5002و ﻫﻤﻜﺎران ،   inaziuG(، ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ )6002و ﻫﻤﻜﺎران ،  lugozÖﻣﺤﻴﻂ )
ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. در ﺣﺎﻟﺖ ﻃﺒﻴﻌﻲ وﺟﻮد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎﻟﻢ و زﻧﺪه ﺑﺪون ﺧﻄﺮ اﺳﺖ، زﻳﺮا ﺳﻴﺴﺘﻢ دﻓﺎع 
ﻴﻌﻲ ﺑﺪن ﻣﺎﻧﻊ از آﺳﻴﺐ رﺳﺎﻧﻲ آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﮔﺮدد وﻟﻲ ﺑﻼ ﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﻣﺮگ، ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ و آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﺮﺷﺤﻪ آﻧﻬﺎ ﻃﺒ
از ﻃﺮﻳﻖ آﺑﺸﺶ ﻫﺎ، ﻋﺮوق ﺧﻮﻧﻲ، ﭘﻮﺳﺖ و ﻻﻳﻪ ﭘﻮﺷﺸﻲ ﺣﻔﺮه ﺷﻜﻤﻲ ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎ ﻫﺠﻮم ﻣﻲ ﺑﺮﻧﺪ )رﺿﻮي 
 ٥اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
ﻣﻮرد ﻫﺠﻮم را ﺷﻜﺴﺘﻪ و ﺣﻞ  (. ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻃﺒﻴﻌﻲ، آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎﻳﻲ ﺗﺮﺷﺢ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺎﻓﺖ5831ﺷﻴﺮازي، 
ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﺑﻪ ﻋﺒﺎرت دﻳﮕﺮ اﻳﻦ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺳﺒﺐ اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮات و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻓﺴﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ. ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي 
ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در اﺛﺮ وﺟﻮد ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي رﺷﺪﺷﺎن، در ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ را ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ 
روي ﺳﻄﻮح ﺧﺎرﺟﻲ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ وﺟﻮد دارﻧﺪ ﺑﻪ ﻗﺴﻤﺘﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ  آورﻧﺪ. ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ
ﻧﺰدﻳﻚ ﺗﺮ از ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي روده ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ ﻋﻀﻼت، ﻗﺒﻞ از آﻧﻜﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي روده از دﻳﻮاره ﻟﻮﻟﻪ 
 ﮔﻮارﺷﻲ ﻧﻔﻮذ ﻛﻨﻨﺪ، ﻣﻮرد ﻫﺠﻮم ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﻄﺤﻲ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ. اﻟﺒﺘﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺳﻄﺢ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎ
(. ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه 5991،  (b)ssuHدرﺻﺪ، ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﻄﺤﻲ را ﻛﺎﻫﺶ دﻫﺪ ) 09-08ﺣﺪود 
زﻳﺎد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ وﻟﻲ از ﻧﻈﺮ اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮات و ﻓﺴﺎد ﺑﺴﻴﺎري از اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﻓﺎﻗﺪ اﻫﻤﻴﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي 
ﻮ و ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎﻳﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺻﻔﺖ ﻣﺸﺨﺼﻪ آﻧﻬﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﻳﺠﺎد ﺑ
ﭘﺲ . ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻧﻴﺰ ﺗﻌﺪاد اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻣﺤﺪود ﺑﻮده و درﺻﺪ ﻛﻤﻲ از ﻓﻠﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﺎﻫﻲ  را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
از ﻣﺮگ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﺑﻪ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎﻫﻲ و درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻣﺤﻴﻂ ﻧﮕﻬﺪاري 
ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺷﺮاﻳﻂ اﻋﻤﺎل ﺷﺪه، ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﻓﻠﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ رخ .(2002، draaglaD و  marGﺑﺴﺘﮕﻲ دارد )
ﻣﻲ دﻫﺪ. ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﺑﺮﺧﻲ از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻣﻲ ﻣﻴﺮﻧﺪ و در ﻋﻮض ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺟﺪﻳﺪ در اﺛﺮ آﻟﻮدﮔﻲ ﻫﺎي ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ 
ع (. زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﺳﻠﻮل ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻳﻚ ﻣﺤﻴﻂ ﻣﻐﺬي ﻛﺸﺖ داده ﺷﻮد ﺷﺮو5831اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ )رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، 
ﺑﻪ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻧﻤﻮده و ﻳﻚ ﺳﻠﻮل ﺑﻪ دو ﺳﻠﻮل، دو ﺑﻪ ﭼﻬﺎر و ﭼﻬﺎر ﺑﻪ ﻫﺸﺖ و ﻫﻤﻴﻨﻄﻮر ﻳﻚ ﺑﻴﻠﻴﻮن ﺳﻠﻮل ﺑﻪ دو ﺑﻴﻠﻴﻮن 
و ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻳﻚ ﺗﻮده ﺳﻠﻮﻟﻲ در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ آن را ﻛﻠﻮﻧﻲ ﻳﺎ ﭘﺮﮔﻨﻪ 
  .(8831ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻨﺪ )ﺳﻌﻴﺪي اﺻﻞ، 
  
  ﺑﺮاي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﺳﻮﺑﺴﺘﺮا -1-5
ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪراﺗﻬﺎ )از ﻗﺒﻴﻞ ﻻﻛﺘﻮز و رﻳﺒﻮز( و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﻮﻛﻠﺌﻮﺗﻴﺪي ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺑﻘﺎﻳﺎي ﺑﺨﺶ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ازت دار ﻏﻴﺮ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺳﻮﺑﺴﺘﺮاﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ آﺳﺎﻧﻲ در دﺳﺘﺮس ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ. ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي 
  ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. PTAاﻳﻨﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺑﻪ ﻫﻮازي و ﺑﻲ ﻫﻮازي ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪراﺗﻬﺎ را ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻃﻲ ﻓﺮ
  :ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪراﺗﻬﺎ  ﻫﻮازياﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن 
              PTA63+O2H24+2OC6                     tahpsohP+PDA63+2O6+6O21H6C
   ﺑﻲ ﻫﻮازي:ﺗﺨﻤﻴﺮ 
          PTA2+O2H2+HOOCHOHC3HC6                   tahpsohP+PDA2+6O21H6C
ﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻫﻮازي ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺟﺰﺋﻲ ﺧﺮد اﻗﻠﻴﻢ ﻫﺎي ﺑﻲ ﻫﻮازي ﺑﺮ روي ﺳﻄﺢ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد. رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔ
در اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ، ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﻲ ﻫﻮازي اﺧﺘﻴﺎري ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ. ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد ﺑﺮاي ﻳﻜﺴﺮي از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي 
ﻨﻮان ﻫﻮازي اﺟﺒﺎري ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي (، ﺷﺎﻣﻞ ﺑﻌﻀﻲ از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻛﻪ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺑﻪ ﻋOAMTﻛﺎﻫﻨﺪه ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ اﻛﺴﺎﻳﺪ )
،  ssuHﺳﺒﺐ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﺎ وﺟﻮد ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻲ ﻫﻮازي رﺷﺪ ﻛﻨﻨﺪ ) OAMTﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ، وﺟﻮد 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٦
 
 1-7(. اﻛﺴﻲ ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ اﺳﺖ ﺑﺪون ﺑﻮ ﻛﻪ در ﻋﻀﻼت ﺗﻤﺎﻣﻲ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي آب ﺷﻮر ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 8891
از ﻣﺮگ ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪه و درﺻﺪ وزن ﺧﺸﻚ ﻋﻀﻠﻪ وﺟﻮد دارد. اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﭘﺲ 
( ﻣﻲ ﮔﺮدد، ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه از آب ﺧﺎرج ﻣﻲ ﺷﻮد ﻓﺎﻗﺪ ﺑﻮي ﻣﺨﺼﻮص AMTﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ )
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮده و ﻓﻘﻂ راﻳﺤﻪ ﻋﻠﻒ درﻳﺎ از آن اﺳﺘﺸﻤﺎم ﻣﻲ ﮔﺮدد، وﻟﻲ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ ﻣﺪﺗﻲ ﻛﻮﺗﺎه، ﻛﻢ ﻛﻢ راﻳﺤﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
(. در ﻋﻀﻠﻪ 5831اﺳﺖ )رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،  AMTﺑﻪ  OAMTﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺗﺎزه در آن ﻇﺎﻫﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ 
ﻣﻲ  AMTرا اﺣﻴﺎ ﻧﻤﻮده و آن را ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ  OAMTﺗﻴﺮه ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﻼژﻳﻚ ﻳﻚ ﺳﻴﺴﺘﻢ اﺣﻴﺎ ﻛﻨﻨﺪه وﺟﻮد دارد ﻛﻪ 
و دي  AMTﻧﻤﺎﻳﺪ. اﻳﻦ واﻛﻨﺶ ﻛﻪ در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ﺳﺒﺐ اﻳﺠﺎد ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي 
در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد، ﻛﻪ ﻫﻨﻮز ﻫﻢ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻳﺠﺎد ﻛﻨﻨﺪه راﻳﺤﻪ در ﻓﺮآورده  ()AMDﻞ آﻣﻴﻦ ﻣﺘﻴ
و اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي آﻧﻬﺎ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ آﻣﻮﻧﻴﺎك ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  AMDو   AMTﺑﻪ OAMTﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﺣﺴﺎب ﻣﻲ آﻳﻨﺪ. ﺗﺒﺪﻳﻞ 
ﻫﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺑﺎزﻫﺎي ﻓﺮار از ﺟﻤﻠﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮاي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺎ
ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ از آﻣﻮﻧﻴﻮم در ﻃﻲ اﺗﻮﻟﻴﺰ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد اﻣﺎ ﺑﺨﺶ اﺻﻠﻲ از آﻣﻴﻦ زداﻳﻲ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎ ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ 
  .(8831ﺷﻮد )ﺷﺮﻳﻔﻴﺎن، 
در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري از ﻃﺮﻳﻖ ﻛﺎﻫﺶ ، ﺣﺬف ﻳﺎ ﻛﻨﺘﺮل ﻋﻮاﻣﻞ 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺛﺒﺎت ﺑﺴﻴﺎري ازاﺛﺮات زﻳﺎن ﺑﺎر  ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد.ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﻴﻤﺎري زا ﻳﺎ 
ﺑﺤﺚ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ اﻧﻮاع ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻧﻈﻴﺮ  ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻧﮕﺮاﻧﻲ ﻋﻤﻮﻣﻲ در اﻳﻦ ﺧﺼﻮص ،
ﻫﻲ و ﺳﭙﺲ در ﻣﺪل ﻃﺒﻴﻌﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ و اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﺑﺘﺪا در ﻣﺪل ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎيآﻧﺘﻲ 
ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ در اﻳﻦ راﺑﻄﻪ ﻻزم و ﺿﺮوري ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ. ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﻏﺬا در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﺼﺮف ﻏﺬاﻫﺎي آﻟﻮده 
اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﻪ  ﺑﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد و ﺑﻴﻤﺎري زا ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ در ﺳﻼﻣﺖ ﺟﺎﻣﻌﻪ ﻧﻘﺶ دارد.
در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ اﺛﺮات  ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ اﻣﺮوزه داراي ﻛﺎرﺑﺮد وﺳﻴﻌﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﻣﻨﻈﻮرﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻳﺎ ﺑﻪ ﺗﺎﺧﻴﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻦ ﻓﺴﺎد 
اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﺤﺚ ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮﻟﻲ در ﺧﺼﻮص ﺳﺮﻃﺎن زاﻳﻲ و ﺳﻤﻴﺖ آﻧﻬﺎ ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن  ٔﺳﻮ
ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﺑﻪ اﻳﻦ دﻟﻴﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ و ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن آن ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ در اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ 
  (. 8831)رﻫﻨﻤﺎ و ﻫﻤﻜﺎران ﻮﻧﻪ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه اﺣﺘﻴﺎط ﻧﻤﺎﻳﻨﺪﮔ
  
  ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  -1-6
ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﻪ دو ﮔﺮوه ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ . ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻧﺸﺎن داده ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده  از 
ﻄﻮرﻳﻜﻪ اﻣﺮوزه ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، در ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت داراي ﻋﻮارض ﻣﺘﻌﺪدي از ﺟﻤﻠﻪ ﺳﺮﻃﺎن ﺑﻮده  ﺑ
ﻣﺼﺮف ﺑﺮﺧﻲ از ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻨﺴﻮخ ﮔﺸﺘﻪ و ﻳﺎ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﺑﺴﻴﺎر ﭘﺎﺋﻴﻦ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮﻧﺪ. ﻳﻜﻲ 
از راﻫﻬﺎي اﻓﺰاﻳﺶ رﻓﻊ اﻳﻦ ﻧﻘﻴﺼﻪ ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ ﺑﻮه ﻛﻪ ﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ داراي ﻋﻮارض ﺟﺎﻧﺒﻲ 
 ٧اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
ﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺷﺪه و زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل را ﻧﻴﺰ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺪﻫﻨﺪ ﻧﻴﺴﺘﻨﺪ ﺑﻠﻜﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﻮ ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻣ
 (. 0931)ﻣﺤﻤﺪزاده و رﺿﺎﻳﻲ ، 
ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ ﺑﻪ ﮔﺮوﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ) 
ﻻﻛﺘﻴﻚ )  ﻻﻛﺘﻮﺑﺎﺳﻴﻠﻮﺳﻬﺎ ، ﻛﺎرﻧﻮﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﻣﻬﺎ و ﻻﻛﺘﻮﻛﻮﻛﻮس ﻫﺎ( ، ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻬﺎ( ،آﻧﺰﻳﻤﻬﺎ )ﻟﻴﺰوزﻳﻢ و ﮔﻠﻮﻛﺰ اﻛﺴﻴﺪازﻫﺎ(، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻛﺎﺗﻴﻮﻧﻴﻚ ) ﭘﺮوﺗﺎﻣﻴﻨﻬﺎ و دﻳﻔﻨﺰﻳﻦ ﻫﺎ( ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ. 
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺟﻤﻠﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ، ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻬﺎ ، ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻴﺪروژن  
ﻧﻈﻴﺮ دي اﺳﺘﻴﻞ و روﺗﺮﻳﻦ داراي اﺛﺮ ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ اﻧﻮاع ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎي ﮔﺮم  و ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎﻳﻲ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﭘﺎﺋﻴﻦ
ﻣﺜﺒﺖ و ﻣﻨﻔﻲ ﻣﺴﺒﺐ ﻓﺴﺎد ﻧﻈﻴﺮ ﻣﻴﻜﺮوﻛﻮﻛﻮﺳﻬﺎ ، ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ ، ﻣﻮراﮔﺰﻻ ، اﺳﻴﻨﺘﻮﺑﺎﻛﺘﺮﻫﺎ ، ﺷﻮﻧﻼ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
ﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻣﺴﻤﻮﻳﺖ ﻏﺬاﻳﻲ و ﺑﻴﻤﺎري ﻣﺜﻞ اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ، ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ، ﻛﻠﺴﺘ
(. ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻋﻤﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻬﺎ 2002و ﻫﻤﻜﺎران ، nozuaL، ﻳﺮﺳﻴﻨﻴﺎ اﻧﺘﺮوﻛﻮﻟﻴﺘﻴﻜﺎ و ... ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ ) Eﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم  ﺗﻴﭗ 
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻃﻴﻒ وﺳﻴﻌﻲ از  .،ﻧﺎﭘﺎﻳﺪار ﻧﻤﻮدن ﺳﻠﻮل و اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﻔﻮذﭘﺬﻳﺮي ﻏﺸﺎي ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻤﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
ﭘﺪﻳﻮﺳﻴﻦ ، ﻻﻛﺘﺎﺳﻴﻦ ، داﻳﻮرﺟﻴﻦ ، دﻳﭙﻠﻮﺳﻴﻦ ،  ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻬﺎ را ﺗﺮﺷﺢ ﻣﻴﻜﻨﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ،
ﻻﻛﺘﻮاﺳﺘﺮﭘﺘﻮﺳﻴﻦ و ... اﺷﺎره ﻛﻪ ﻧﻤﻮد ﻛﻪ داراي ﻃﻴﻒ ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ ﺑﻮده وﻟﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺮ روي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي 
ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد و ﺑﻴﻤﺎري ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ. ﻳﻜﻲ از اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻃﺒﻴﻌﻲ ، ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ )ﭘﻠﻲ ﭘﭙﺘﻴﺪي ﻛﻪ 
ي ﺧﺎﺻﻲ از ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻻﻛﺘﻮﻛﻮﻛﻮس در ﻃﻮل ﺗﺨﻤﻴﺮ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﻮﻳﻪ ﻫﺎ
  (. 0002،  udiaNﺑﺴﻴﺎري از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻣﻲ ﮔﺮدد )
از ﮔﺮوه دﻳﮕﺮ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ﻛﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻬﺎ را ﺗﻜﻤﻴﻞ ﻧﻤﻮده و 
ﺪه را ﺑﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﻨﺪ. ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻋﻤﻞ اﻳﻦ ﮔﺮوه از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎ، ﻣﺨﺘﻞ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮ ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨ
(. در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ از ﻧﻤﻜﻬﺎي ﺳﺪﻳﻢ 7002،  mallaSﻧﻤﻮدن ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺳﻠﻮل و اﺟﺰاي درون ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ )
وﺑﻲ ، ﺑﻬﺒﻮد اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﻛﻢ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ، اﺳﺘﻴﻚ ، ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﻛﻨﺘﺮل رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮ
ﺣﻖ ﺧﻮاص ﺣﺴﻲ و اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد )
( . ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺛﺮ ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨﺪﮔﻲ اﻳﻦ ﻧﻤﻜﻬﺎ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد 8731ﭘﺮﺳﺖ و ﻫﻤﻜﺎران ، 
ﻣﻘﺎﺑﻞ اﻧﻮاع ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰاي ﻏﺬا از ﺟﻤﻠﻪ ﻏﺬاﻳﻲ ، اﻳﻦ ﻧﻤﻜﻬﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺧﻮاص آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ در 
اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ، ﻳﺮﺳﻴﻨﻴﺎ اﻧﺘﺮوﻛﻮﻟﻴﺘﻴﻜﺎ ، ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ، اﺷﺮﺷﻴﺎ ﻛﻮﻟﻲ و ﻛﻼﺳﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم  
ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪ . ﺑﻪ ﻋﻼوه اﻳﻦ ﻧﻤﻜﻬﺎ ﺑﻪ راﺣﺘﻲ در دﺳﺘﺮس ﺑﻮده و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﺑﻲ ﺧﻄﺮ و ﻓﺎﻗﺪ ﻋﻮارض ﺟﺎﻧﺒﻲ ﺑﺮاي 
  . ( 5002 snavE dna manraV،  1102و ﻫﻤﻜﺎران ،  irihsaKو  7002،   mallaSﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ )اﻧﺴﺎن ﺷﻨ
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  ﻣﺸﻜﻼت ﻣﺼﺮف ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﻏﺬا -1-6-1
ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﻏﻠﺐ ﭘﺲ از اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪن ﺑﻪ ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﺎراﻳﻲ ﺷﺎن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف در ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي 
ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﺤﻴﻄﻬﺎي ﻛﺸﺖ ﻳﺎ ﻏﺬا ﻫﺎي ﻣﺎﻳﻊ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻣﻮاد ﻛﺸﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ . ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل 
ﻏﺬاﻳﻲ ﺟﺎﻣﺪ ﻫﻤﻮژن اﺳﺖ زﻳﺮا ﺗﻮزﻳﻊ آن در ﺗﻤﺎم ﺳﻄﺢ ﻣﺤﻴﻂ ﻣﺎﻳﻊ راﺣﺖ ﺗﺮ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ و 
ﻣﺮاﺣﻞ ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮل ﻫﻢ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮ ﻛﺎراﻳﻲ ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﮕﺬارد.ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل ﮔﺮﻣﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺟﻬﺖ 
  (.5002، samohT% ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ)02ﻛﺮدن ﭘﻨﻴﺮ ﺑﻪ آن داده ﻣﻲ ﺷﻮد ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه 
  
  ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ -1-6-2
ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل در اﺑﺘﺪا ﺑﺮاي ﺑﺪﺳﺖ آوردن رﻫﺎﻳﺶ ﻛﻨﺘﺮل ﺷﺪه داروﻫﺎ در ﻣﺤﻠﻬﺎي ﻫﺪف ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار 
داروﻫﺎ در ﻳﻚ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻃﺮاﺣﻲ ﺷﺪه ﺑﻜﺎر ﻣﻲ رود ﺑﻪ ﮔﺮﻓﺖ. در اﻳﻦ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻳﻚ ﻣﺎده ﺣﺎﻣﻞ ﺑﺮاي رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ 
( ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ 8791،  onailuJﻃﻮري ﻛﻪ دارو ﺑﻪ آراﻣﻲ از ﺣﺎﻣﻞ ﺧﻮد رﻫﺎ ﺷﻮد )
رﺳﻴﺪه اﻧﺪ ﻛﻪ ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻛﺎراﻳﻲ ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ را ﺑﺎ ﺣﻔﺎﻇﺖ آﻧﻬﺎ از آﺛﺎر ﺳﻮء ﻣﺤﻴﻂ و ﻣﺮاﺣﻞ 
ﭽﻨﻴﻦ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از واﻛﻨﺶ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ، اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ. ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻓﺮآوري و ﻫﻤ
رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻴﭙﻮزوم در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در 
ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺷﺪه در ﻟﻴﭙﻮزوم و  ( .)4002,.la te ereW ;4991 kerabmE neBﺷﺪ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ 2ﺣﺪ 
و  rolyaTﺳﺎﻋﺖ اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن ﺑﻬﺘﺮ از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد ﮔﺮﻓﺖ ) 84را ﺑﻌﺪ از  iloc .Eﺟﻠﻮي رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي  ATDE4
ﻻﻛﺘﺎت -و ﻫﻤﻜﺎران ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ رﻫﺎﺳﺎزي ﭘﺎﻳﺪار ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ از ﻧﺎﻧﻮﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ﭘﻠﻲ ال  osomlaS (.8002ﻫﻤﻜﺎران ، 
 osamlaSروز ﺑﺮاي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﻨﺪ ) 4در ﻣﻘﺎﺑﻞ  iikceurbled sullicabotcaL روز از رﺷﺪ 54ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎ 
روز از ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي زﺋﻴﻦ ﻛﻪ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺧﺸﻚ ﻛﻦ  94(. رﻫﺎﺳﺎزي ﭘﺎﻳﺪار ﻟﻴﺰوزﻳﻢ در ﻣﺪت 4002و ﻫﻤﻜﺎران ، 
(. 0102ﻜﺎران و ﻫﻤ robnalahG:  9002و  8002و ﻫﻤﻜﺎران ،  gnohZﭘﺎﺷﺸﻲ رﻳﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
ﻗﺮار دادن ﻣﻮاد ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﭘﻮﺷﺸﻬﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻓﻌﺎل زﻳﺴﺘﻲ  از آﻟﻮدﮔﻲ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎده 
ﻏﺬاﻳﻲ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﻨﺪ. ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﭘﻮﺷﺶ ﺳﺪﻳﻢ ﻛﺎزﺋﻴﻨﺎت ﺣﺎوي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺮ روي ﭘﻨﻴﺮ ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ ﻳﻚ ﻫﻔﺘﻪ 
 gnaoH-oaCﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ ﻛﺎﻫﺶ داد. ) 1/1را  senegotyconom airetsiLﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻣﻴﺰان رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي 
 succocolyhpatSوﻧﻴﻞ اﺳﺘﺎت ﺣﺎوي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي -ﻛﻮ  -( ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﻮﺷﺶ ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻦ0102و ﻫﻤﻜﺎران ، 
در ﺗﺤﻘﻴﻖ دﻳﮕﺮﺳﻮﻳﺎ ، زﺋﻴﻦ و ﮔﻠﻮﺗﻦ  (0102و ﻫﻤﻜﺎران ،  ortsoNﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﺮد ) 48953 CCTA sidimredipe
 senegotyconom airetsiLان ﺣﺎﻣﻞ ﭘﻮﺷﺸﻲ ﺑﺮاي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ و از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﮔﻨﺪم ﺑﻪ ﻋﻨﻮ
  .(5002و ﻫﻤﻜﺎران ، ugnuLﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﺑﻪ ﻋﻤﻞ آوردﻧﺪ ) 
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  ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ -1-7
ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ اﺟﺎزه اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻲ ﺧﻄﺮ آن در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ داده ﺷﺪه  و ﻳﻚ ﻣﺎده ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﻲ 
: ﻋﻨﻮاﻧﻲ ﻛﻪ ﺳﺎزﻣﺎن ﻏﺬا و داروي آﻣﺮﻳﻜﺎ ﺑﻪ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻲ ﺧﻄﺮ و ﺳﺎﻟﻢ داده اﺳﺖ ( ﻣﻲ  5SARG)ﺧﻄﺮ 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﺷﻴﺮ وﺟﻮد دارد و ﺻﺪﻫﺎ ﺳﺎل اﺳﺖ ﻛﻪ  )sitcal succocotcaL(ﺑﺎﺷﺪ زﻳﺮا ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه آن 
ﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد، ﺑﺪون اﻳﻨﻜﻪ ﻫﻴﭻ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﻨﻴﺮ و ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﺳﻂ اﻧﺴﺎن ﻣ
  (  8002 .NASFC/ADF ،8891،  ADFﺑﻴﻤﺎري ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اي را ﻧﺸﺎن دﻫﺪ. )
  
 (1791، llero  M و ssor  G  .) zﺷﻤﺎﻳﻲ از آراﻳﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ در ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  -1- 1ﺷﻜﻞ
  
ﻛﻪ از ﻓﺮآورده  sitcal succocotcaLﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻳﻚ ﭘﭙﺘﻴﺪ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﺠﺎري ﺗﻮﺳ
داﻟﺘﻮن  0153اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ دارد و وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ آن  43ﻫﺎي ﻟﺒﻨﻲ ﺟﺪا ﺳﺎزي ﻣﻲ ﺷﻮد ، ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ . ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
ﻣﻲ ﺿﺮوري  آﻣﻴﻨﻪﻫﺎي و داراي اﺳﻴﺪ I( اﻳﻦ ﻣﺎده ﻳﻚ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ) ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي( ﻛﻼس 1791، ssorG اﺳﺖ )
اﺳﺖ ﻛﻪ ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ آن  Aﮔﻮﻧﻪ ﻃﺒﻴﻌﻲ دﻳﮕﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ   Zﺧﻠﻲ دي ﺳﻮﻟﻔﻴﺪ دارد و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﭘﻴﻮﻧﺪ دا 5 Aﺑﺎﺷﺪ. ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
( در ﻓﺮم ﭘﻮدري ﺧﺸﻚ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 1991و ﻫﻤﻜﺎران ،   sredluMﺑﺎ آﺳﭙﺎرژﻳﻦ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﺷﺪه اﺳﺖ ) 72در ﺟﺎﻳﮕﺎه 
- 3 Hpﻳﻚ ﻣﺎده ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ ﺣﺮارت اﺳﺖ . زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ در ﺣﺎﻟﺖ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﺖ ﺣﺪ اﭘﺘﻴﻤﻢ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﻪ ﺣﺮارت را در 
ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ.  3/5ﺑﻴﺸﺘﺮ از Hp ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ  . در  Cº 511دﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎي  02ﺑﻪ ﻣﺪت  3/5
( آﻧﭽﻨﺎن ﻛﻪ از ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺑﺨﺶ ﺑﺮ ﻣﻲ آﻳﺪ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻗﺪاﻣﺎﺗﻲ ﺟﻬﺖ 8991و ﻫﻤﻜﺎران ،  seivaD)
ﺑﺴﺘﮕﻲ   Hpﻮرت ﮔﻴﺮد. اﻧﺤﻼل ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﺄﺛﻴﺮ ﮔﺬاري ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮ ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺻ
 0/52و  1/5ﻣﻴﺰان اﻧﺤﻼل ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ  8/5و  6 Hpاﺳﺖ . در  Lm/gm 65اﻧﺤﻼل ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  2/2 Hpدارد . در 
( . اﮔﺮﭼﻪ ، اﻧﺤﻼل ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻫﻴﭽﮕﺎه ﺑﻪ ﺣﺪ 0991 nesnaHو   ieWﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ) Lm/gm
از آﻧﺠﺎﻳﻴﻜﻪ  (5002،  samohTﺗﺠﺎوز ﻧﻤﻲ ﻛﻨﺪ) Lm/gm 0/520ا ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف آن ﻫﺮﮔﺰ از ﺑﺤﺮاﻧﻲ ﻧﻤﻲ رﺳﺪ زﻳﺮ
ﭘﺎﻳﻴﻦ و ﻫﻢ در دﻣﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻛﻨﻨﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺟﻬﺖ اﺳﺘﻔﺎده در  Hpﺑﺮﺧﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻫﻢ در 
و  eebAﻣﻨﺎﺳﺐ ﻫﺴﺘﻨﺪ ) ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻏﺬاﻫﺎي اﺳﻴﺪي و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﻛﻪ در دﻣﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻧﮕﻬﺪاري
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ﺗﺎ ﻛﻨﻮن ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺘﻌﺪدي ﭘﻴﺮاﻣﻮن اﺛﺮات ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ .  (4991ﻫﻤﻜﺎران ، 
اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ وﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﭼﻨﺪي ﻧﻴﺰ ﺑﺮ روي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﺪﻟﻬﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻳﻊ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ 
ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﺎم ﮔﻮﺷﺘﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ اﻣﺎ در  اﺳﺖ و ﻧﻴﺰ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺪﻛﻲ ﻧﻴﺰ در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﺄﺛﻴﺮ اﻳﻦ ﻣﺎده در
ﻣﺠﻤﻮع در ﻣﻮرد ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﺪﻟﻬﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺟﺎﻣﺪ ﺑﻪ وﻳﮋه ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﻃﻼﻋﺎت ﻛﻤﻲ وﺟﻮد دارد. ﻟﺬا ﺑﺎ 
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺿﺮورت ﺑﻪ ﻛﺎرﮔﻴﺮي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻏﻴﺮ ﻣﻀﺮ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن از ﻃﺮﻓﻲ و ﻓﺴﺎد ﭘﺬﻳﺮي ﺳﺮﻳﻊ 
ﻈﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ، ﻳﺎﻓﺘﻦ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻣﻔﻴﺪ ﺑﺮاي ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﺑﺮﺧﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻧ
  ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﻳﻜﻲ از ﺿﺮورﺗﻬﺎي اﻣﺮوزي ارﺗﻘﺎء ﺳﻄﺢ ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ در ﺟﻮاﻣﻊ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
از آﻧﺠﺎﻳﻴﻜﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﻲ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ در ﻳﺨﭽﺎل ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﻧﺎﻛﺎرآﻣﺪ ﺑﻮدن ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻋﻠﻴﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي 
ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺮا ﻣﻠﺰم ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺑﻮدن ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. اﻳﻦ ﻣﻮاد ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻻﻳﻪ 
ﻟﻴﭙﻮﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪي ﻏﺸﺎء  ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ را  از ﺑﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺮﻧﺪ و ﺑﻪ ﻣﺎده ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺟﺎزه ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ 
  (.5991،  eebAﻏﺸﺎء ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻤﻲ دﺳﺘﺮﺳﻲ ﭘﻴﺪا ﻛﻨﺪ )
  ﮔﺮوه اﺻﻠﻲ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد. 3ﻜﺮد ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  ﺑﺮ اﺳﺎس ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺪﻓﺶ ﺑﻪ ﻋﻤﻠ
 ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ از ﻓﺴﺎد ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ از ﺑﻴﻦ ﺑﺮدن ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه اﺳﭙﻮر -1
 ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ از ﻓﺴﺎد ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﻳﺠﺎد ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ  -2
،  )suerec sullicaBﺋﻮسﺑﺎﺳﻴﻠﻮس ﺳﺮﻨﺪ از ﺑﻴﻦ ﺑﺮدن ﻳﺎ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ از ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا ﻣﺎﻧ  -3
،  selitS) )senegotyconom airetsiL( و ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ )munilutob muidirtsolC(ﻛﻼﺳﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم 
  (1991 sniktuH dna atI، 4991
دﻻﻳﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ وﺟﻮد دارد ﻛﻪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺧﻮب ﻏﺬا ﻣﻄﺮح ﻣﻲ ﺳﺎزد. ﻣﺜﻼ اﻳﻦ 
ﺿﺪ ﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ دوره ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻏﺬا را اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺧﺎﺻﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪﮔﻲ و ﺧﻮاص ﺑ
ﻛﻪ اﺛﺮ ﻣﻨﻔﻲ روي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻏﺬا و اﻓﺰاﻳﺶ  -ﺧﻮد ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﻏﺬا را ﻗﺎدر ﻣﻲ ﺳﺎزد ﺗﺎ ﻓﺮآﻳﻨﺪ دﻣﺎي ﺧﻮد را ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﺘﻮاﻧﺪ ﻫﺰﻳﻨﻪ ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ ﻏﺬا را ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻛﺎﻫﺶ دﻫﺪ. ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد اﺣﺘﻤﺎل دارد ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑ -ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه دارد
  .(5002،  samohT) ﻋﺪم ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﺮد، ﻛﺎﻫﺶ دﻫﺪ
، ﺷﺮاﻳﻂ ذﺧﻴﺮه ﺳﺎزي و ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﻴﺰان ﻧﺎﻳﺴﻴﻨﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻏﺬا اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ  Hpﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻏﺬا، ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ،  
ي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ دارد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻋﻠﻴﻪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻃﻴﻒ ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨﺪﮔﻲ وﺳﻴﻌﻲ ﻋﻠﻴﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ. ﺷﻮد، ﻣﺘﻔﺎوت ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
اﺳﭙﻮرﻫﺎي ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ ﮔﺮﻣﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ داراي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨﺪﮔﻲ اﺳﺖ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد 
(. ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 5002،  samohT)ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ  senegotyconom airetsiLﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻋﻠﻴﻪ ﭘﺎﺗﻮژن ﻫﺎي ﻏﺬاي ﻧﻈﻴﺮ 
ﻛﻪ ﺧﻮد در  A% ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 2/5اﺳﺖ ، ﺷﺎﻣﻞ   ocsinaDﻦ ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺷﺮﻛﺖ ﺗﺠﺎري ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزار ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺎﻳﺴﻴﭙﻠﻴ
در ﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﺎ ﺑﻘﻲ آن ﻧﻤﻚ و ﺷﻴﺮ ﺧﺸﻚ اﺳﺖ. روش  )UI(ﺑﺮﮔﻴﺮﻧﺪه ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻴﻮن واﺣﺪ ﺑﻴﻦ اﻟﻤﻠﻠﻲ 
 ١١اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
 و remarTﺳﻨﺠﺶ ) آزﻣﺎﻳﺶ آﮔﺎر دﻳﻔﻴﻮژن اﻓﻘﻲ ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر ﺗﻮﺳﻂ 
  (5791و ﻫﻤﻜﺎران ،  relwoF. )اﺑﺪاع ﺷﺪrelwoF
 .ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻮﺟﻮد ﺷﺎﺧﺺ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪ ﭼﻮن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺣﺴﺎس اﺳﺖ suetuL succocorciMﺑﺎﻛﺘﺮي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ 
(. اﻳﻦ 6991، snobbiGو floWاﻳﻦ روش ﺳﻨﺠﺶ را ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺨﺸﻴﺪﻧﺪ )snobbiG و  floW ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺤﻘﻘﺎن از ﺟﻤﻠﻪ 
ﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻛﺎراﻳﻲ دارد و در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻫﺎ ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺪارد ﺑﻪ ﺧﻮﺑﻲ ﻣﻮﺿﻮع ﻛﻪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔ
ﺑﻪ اﺛﺒﺎت رﺳﻴﺪه اﺳﺖ . ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺸﺨﺺ در ﻣﻘﺎﺑﻞ دﻳﻮاره ﻫﺎي روﻳﺸﻲ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ و اﺳﭙﻮرﻫﺎي ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ ﺣﺮارت 
ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ( . ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺪف 1891،  tsruHﺑﺎﺳﻴﻠﻮس ، ﻛﻼﺳﺘﺮﻳﺪﻳﻮم و ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﻓﻌﺎل اﺳﺖ ) ي ﻫﺎيﺑﺎﻛﺘﺮ
ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ دﻳﻮاره ﻫﺎي روﻳﺸﻲ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ اﺗﺼﺎل ﺑﻪ ﻏﺸﺎء ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻤﻲ اﺳﺖ  . ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻳﻚ ﻣﺎده 
ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻛﺎﺗﻴﻮﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻃﺮﻳﻖ ﭘﻴﻮﻧﺪ اﻟﻜﺘﺮواﺳﺘﺎﺗﻴﻚ ﺑﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﺎ ﺑﺎر اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ ﻣﻨﻔﻲ ﻣﺘﺼﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺧﻬﺎي ﻛﻮﭼﻚ ﻣﻮﻗﺘﻲ داﺧﻞ ﻏﺸﺎء اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ . .ﭘﺲ از اﺗﺼﺎل ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ داﺧﻞ ﻏﺸﺎء وارد ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺳﻮرا
ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﻨﻜﻪ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻏﺸﺎء ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺗﺼﺎل ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﻫﻢ ﻣﻲ رﻳﺰد ، اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﻮﺟﺐ اﻧﺘﺸﺎر ﺳﺮﻳﻊ ﻳﻮﻧﻬﺎ ، اﺳﻴﺪﻫﺎي 
(. ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﭘﻨﻬﺎﻧﻲ دﻳﮕﺮ ﺷﺎﻣﻞ  ﻓﻌﻞ و اﻧﻔﻌﺎﻻت ﺑﻴﻦ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 4991و ﻫﻤﻜﺎران ، eebAﺳﻠﻮﻟﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد ) PTAآﻣﻴﻨﻪ و 
. ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺑﻪ اﻳﻦ  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) ﻣﺎده اي ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺪ ﮔﺬاري ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎ در ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺣﻔﺮات ﺑﻌﺪي ﻣﻲ ﺷﻮد ( IIو ﻟﻴﭙﻴﺪ 
ﻣﺪت زﻣﺎن ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪن ﺣﻔﺮه ﻫﺎي ﻣﻮﻗﺘﻲ ﻛﻪ در ﻏﺸﺎء ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه ﺑﻮد از II  ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪه اﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻟﻴﭙﺪ
و ﻫﻤﻜﺎران  nnamedeiWﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ) 2/5ﺑﻪ ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ  1ﺛﺎﻧﻴﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و اﻧﺪازه ﺣﻔﺮات از  6دﻫﻢ ﺛﺎﻧﻴﻪ ﺑﻪ 
  (1002، 
ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻨﻜﻪ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ ﭘﻴﭽﻴﺪه ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻧﻔﻮد ﻛﻨﺪ و ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺧﻮد 
( اﺳﺘﻔﺎده ﻫﻤﺰﻣﺎن از 5002،  samohTﻳﻌﻨﻲ ﻏﺸﺎء ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻤﻲ ﺑﺮﺳﺪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺪارد )
ﺑﻪ آن اﺟﺎزه ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻛﺎراﻳﻲ ATDE ﻳﺴﻴﻦ و ﻳﻚ ﻣﺎده ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آﻟﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺎ
ﺑﺎ آﻧﻴﻮﻧﻬﺎي دو ﻇﺮﻓﻴﺘﻲ دﻳﻮاره ﺳﻠﻮل ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻲ   )stnega gnitalehC(ﭼﻼﺗﻮرﻫﺎداﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ از آﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ 
و  snevetSي دﻳﻮاره ﺳﻠﻮل را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ )ﺷﻮد ، ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و ﻟﻴﭙﻮﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ را آزاد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﻧﻔﻮذﭘﺬﻳﺮ
 ( .1991ﻫﻤﻜﺎران ، 
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در ﺑﺎﻻ ﺷﺮح داده ﺷﺪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ در داﺧﻞ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ . 
ﻜﺮد ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻋﻤﻠ+2gM و 2aCﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻬﻤﻲ در ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﺪﻳﻢ ﻣﺘﺎﺑﻴﺴﻮﻟﻔﻴﺖ ، دي اﻛﺴﻴﺪ ﺗﻴﺘﺎﻧﻴﻢ ، +
( ﺣﻀﻮر ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و ﺣﺘﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ در ﻏﺬا ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻳﺎ 4991و ﻫﻤﻜﺎران ،  eebAﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را ﻛﺎﻫﺶ دﻫﻨﺪ )
واﻛﻨﺶ ﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﺷﻮد . ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﺑﺮ روي ﻋﻤﻠﻜﺮد 
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺮ روي دو  (ATDE )ﻓﺴﻔﺎت، ﺳﻴﺘﺮات،  ﻫﻤﺰﻣﺎن ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت آﻟﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ 
در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺎﻓﺮي ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻣﺜﺒﺖ دارﻧﺪ ، اﻣﺎ ﻋﻤﻠﻜﺮد آﻧﻬﺎ در ﮔﻮﺷﺖ  muirumihpyT allenomlaS و    iloc .Eﺑﺎﻛﺘﺮي 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٢١
 
( ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﺎﻳﺪ از ﻳﻚ ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﺎده ﺿﺪ 5991،  asugariS و rettuCﮔﻮﺳﺎﻟﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ )
  ﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد .ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ا
ﻫﺎي  ﻫﺎي آﻧﺰﻳﻤﻲ، درﺟﻪ ﺣﺮارت و ﺗﻌﺪاد و ﻧﻮع ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪت واﻛﻨﺶ 6زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري
ﻳﻜﻲ از ﻋﻮاﻣﻞ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، اﺳﺘﻔﺎده از روﺷﻬﺎي ﺑﺴﺘﻪ (. 5991، ssuH)b()ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺗﻮان ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ، ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن  ﻣﻲﺑﺎﺷﺪ. از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﺰاﻳﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﺑﻨﺪي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﻲ
ﺗﺮ ﻣﺤﺼﻮل اﺷﺎره ﻧﻤﻮد  ﭼﺮﺑﻲ، ﺣﻔﻆ ﺗﺎزﮔﻲ، ﺳﻬﻮﻟﺖ در اﻧﺒﺎرداري و ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻓﺮوش راﺣﺖ
  7)PAM(( از روش ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﺎﻫﻲ، اﺳﺘﻔﺎده از روش ﺧﻼء و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 6002و ﻫﻤﻜﺎران،  ilkaC)
ﺑﻨﺪي ﺑﻪ روش ﺧﻼء ، ﻓﺮآورده ﻧﻬﺎﻳﻲ در ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻓﺎﻗﺪ اﻛﺴﻴﮋن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه و ﺷﺮاﻳﻂ ﻛﺎﻣﻼ  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  در ﺑﺴﺘﻪ
ﺑﻲ ﻫﻮازي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. در روش اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه، ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از  ﮔﺎزﻫﺎي ﻣﻌﻴﻦ )دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ، ازت و 
ه ﻛﻪ درﺻﺪ ﮔﻴﺮد. ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن داد ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﻋﻤﻞ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﻧﺠﺎم ﻣﻲاﻛﺴﻴﮋن(، ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﻫﻮا در ﺑﺴﺘﻪ 
% ﻣﺘﻐﻴﺮ 082در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻣﻌﺮض ﻫﻮا از ﺻﻔﺮ )ﺑﺪون اﻓﺰاﻳﺶ ( ﺗﺎ  PAMاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﺳﻴﺴﺘﻢ 
  .(7002و ﻫﻤﻜﺎران،  shyL،  2002و ﻫﻤﻜﺎران ،  kivstreviS)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﻲ
  
  اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻴﻤﺎري از ﻃﺮﻳﻖ آﺑﺰﻳﺎن -1-8
اﻳـﻦ ﻧـﻮع ﺑـﻪ ﺴـﻤﻮﻣﻴﺘﻬﺎي ﻏـﺬاي ﺑـﻪ اﻧﺴـﺎن را دارا ﺑـﻮده ﻛـﻪ ﺑﺴﻴﺎري از ﻋﻮاﻣﻞ ﻋﻔﻮﻧﻲ و ﻣاﻧﺘﻘﺎل ﻫﺎ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ  ﻣﺎﻫﻲ   
ﻣﻴﻠﻴﻮن ﻧﻔﺮ در ﻣﻌﺮض  67ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ  ﻛﻪﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن داد .ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻴﺸﻮد  citonooz nrobhsiF ي ﻗﺎﺑﻞ اﻧﺘﻘﺎلﻤﺎرﻳﻬﺎﻴﺑ
ﺑـﻪ  در ذﻳـﻞ  ﻣﻮرد ﺑﻪ ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﺋﻲ آﻟﻮده ﺑﻮده اﻧـﺪ.  043،  nrobdooFﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻴﻤﺎري  3315ﺧﻄﺮ اﻳﻦ ﺑﻴﻤﺎري اﻧﺪ. از 
 (:1991 ,manraVﺑﺮﺧﻲ از ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻣﻬﻢ اﺷﺎره ﻣﻴﮕﺮدد ) 
  : )noitacixotni dooF(ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  -1 
ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻏﺬاﺋﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﻮﻛﺴﻴﻨﻲ اﺳـﺖ ﻛـﻪ از آﻧﻬـﺎ ﻳـﺎ در ﻣـﻮاد   
ر اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎ ﻫﻴﭻ ﮔﻮﻧﻪ ﻋﻔﻮﻧﺘﻲ اﻳﺠـﺎد ﻏﺬاﺋﻲ و ﻳﺎ در روده ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﺗﺮﺷﺢ ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﺑﻪ ﻫﺮ ﺻﻮرت د
ﻧﻤﻲ ﮔﺮدد و ﺷﺪت و ﺣﺪت ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻫﺎي ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ورود ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎي زﻧـﺪه ﺑـﻪ ﺑـﺪن اﻧﺴـﺎن ﺑﺴـﺘﮕﻲ 
(.ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﻴﻤﺎري اﺳـﺖ ﻛـﻪ در ﻧﺘﻴﺠـﻪ ﻣﺼـﺮف ﻏـﺬا ﻳـﺎ آب آﻟـﻮده 1991,.la te ,reyuGدارد )
  ﺋﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﻪ دو دﺳﺘﻪ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ:ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪ . ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻏﺬا
  ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻏﺬاﺋﻲ ﻛﻪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ورود و ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ در ﺑﺪن ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪ.  -
  ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻏﺬاﺋﻲ ﻛﻪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ وﺟﻮد ﺳﻢ ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.  -
                                                 
 efil flehS. 6
  gnigakcaP erehpsomtA deifidoM . 7
 ٣١اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
،  ﻛﻠﺴـﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ( muinilutob muidirtsolC  )از اﻳﻦ دﺳﺘﻪ از ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰﻣﻬـﺎ ﻣـﻲ ﺗـﻮان ﺑـﻪ ﻛﻠﺴـﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨـﻮم 
و ﻣﺴــﻤﻮﻣﻴﺖ ﻗ ــﺎرﭼﻲ )ﻛﭙﻜﻬ ــﺎ و  suerec sullicaB( )، ﺑﺎﺳــﻴﻠﻮس ﺳــﺮﺋﻮس( senegirfrep muidirtsolC )ﭘﺮﻓ ــﺮﻧﺠﻨﺲ
  ﻣﺨﻤﺮﻫﺎ( اﺷﺎره ﻛﺮد.
  : )noitcefni dooF(ﻔﻮﻧﺘﻬﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻋ -2
ري از زﺋﻮﻧﻮزﻫـﺎ ﺑﺴﻴﺎ ﺷﻮد. ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲزﺋﻮﻧﻮز  ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي  "ﺑﻪ ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻴﻦ اﻧﺴﺎن و ﺳﺎﻳﺮ ﺟﺎﻧﻮران اﺻﻄﻼﺣﺎ
ﺑـﺎ ﻋـﻮارض ﮔﻮارﺷـﻲ از  "ﻋﻔﻮﻧﺘﻬﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻌﻤـﻮﻻ  .ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ از ﻃﺮﻳﻖ ﺧﻮردن ﻣﻮاد  ﻏﺬاﻳﻲ آﻟﻮده ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻧﺪ
  (.1991,.la te reyuGﻫﻤﺮاه ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ )دردﻫﺎي ﺷﻜﻢ و ﺗﺸﻨﺠﺎت ﻋﺼﺒﻲ   اﺳﻬﺎل،  ﻗﺒﻴﻞ اﺳﺘﻔﺮاغ،
ﻛﻠـﻲ آﻧﺘﺮوﭘـﺎﺗﻮژن  ﺸـﻴﺎ ﻳاﺷﺮ ,(allenomlaS)ﺳـﺎﻟﻤﻮﻧﻼ  ﺷـﺎﻣﻞ , ﻣﺴﺒﺐ اﻳﺠـﺎد ﻋﻔﻮﻧـﺖ ﻏـﺬاﻳﻲ ﻣﻬﻢ  ﺑﺮﺧﻲ از ﻋﻮاﻣﻞ 
 (. 1991 ,manraV ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ)(  )airetsyLﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ,)ainisreY(ﺮﺳﻴﻨﻴﺎ ﻳ, )iloc aihcirehcsE(
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از آﻧﺠﺎﻳﻴﻜﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﻲ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ در ﻳﺨﭽﺎل ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﻧﺎﻛﺎرآﻣﺪ ﺑﻮدن ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻋﻠﻴﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي 
از آﻧﺮا ﻣﻠﺰم ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺑﻮدن ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. اﻳﻦ ﻣﻮاد ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻻﻳﻪ  ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ اﺳﺘﻔﺎده
ﻟﻴﭙﻮﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪي ﻏﺸﺎء  ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ را  از ﺑﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺮﻧﺪ و ﺑﻪ ﻣﺎده ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺟﺎزه ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ 
  .)4002 nenarB dna nosdivaD ;5991  eebAﻏﺸﺎء ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻤﻲ دﺳﺘﺮﺳﻲ ﭘﻴﺪا ﻛﻨﺪ )
از ﮔﺮوه دﻳﮕﺮ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ﻛﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻬﺎ را ﺗﻜﻤﻴﻞ ﻧﻤﻮده و 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮ ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه را ﺑﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﻨﺪ. ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻋﻤﻞ اﻳﻦ ﮔﺮوه از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎ، ﻣﺨﺘﻞ 
(. در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ از ﻧﻤﻜﻬﺎي ﺳﺪﻳﻢ 6002،  mallaSﻧﻤﻮدن ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺳﻠﻮل و اﺟﺰاي درون ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ )
اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﻛﻢ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ، اﺳﺘﻴﻚ ، ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﻛﻨﺘﺮل رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ، ﺑﻬﺒﻮد 
 ( و4002،  amijemaSو   mallaS)ﺧﻮاص ﺣﺴﻲ و اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ
ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﺘﺎت و ﺳﻴﺘﺮات  اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻋﻮاﻣﻞ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ (0002، tahcueBو  uoksoB) ﻣﺎﻫﻲ
( در اﻓﺰاﻳﺶ دوره ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ 5991،  ADFSU) Hpﺳﺪﻳﻢ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﻣﻘﺒﻮل و ﻛﻨﺘﺮل 
  (1102و ﻫﻤﻜﺎران ،  irihsaKو  5991،  miKﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ )
ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﺛﺮ ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨﺪﮔﻲ اﻳﻦ ﻧﻤﻜﻬﺎ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ، اﻳﻦ ﻧﻤﻜﻬﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ 
ﺧﻮاص آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ در ﻣﻘﺎﺑﻞ اﻧﻮاع ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰاي ﻏﺬا از ﺟﻤﻠﻪ اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ، ﻳﺮﺳﻴﻨﻴﺎ 
. ﺑﻪ ﻋﻼوه  (2002،  eeL) ﻛﻼﺳﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم  ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪ اﻧﺘﺮوﻛﻮﻟﻴﺘﻴﻜﺎ ، ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ، اﺷﺮﺷﻴﺎ ﻛﻮﻟﻲ و
اﻳﻦ ﻧﻤﻜﻬﺎ ﺑﻪ راﺣﺘﻲ در دﺳﺘﺮس ﺑﻮده و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﺑﻲ ﺧﻄﺮ و ﻓﺎﻗﺪ ﻋﻮارض ﺟﺎﻧﺒﻲ ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ 
  ( . 7831و ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ و ﻫﻤﻜﺎران ،  6002،  mallaS)
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٤١
 
، اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ و ﺳﻴﺘﺮﻳﻚ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﻤﻚ ﺳﺪﻳﻢ، اﺳﻴﺪ ﻫﺎي آﻟﻲ ﺑﺎ وزن ﻣﻠﻜﻮﻟﻲ ﻛﻢ ﻣﺜﻞ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ
 dna nosdivaD ; 7991 ,.la te acaM ;7002 ,mallaSﻣﺘﻨﻮع ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺜﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪات ﮔﻮﺷﺘﻲ ) ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت
(  dna gnauH  6991 ,tahcueB؛   0002 ,erevebeD dna uoksoB)ﺟﻮﺟﻪ، اردك، ﺷﺘﺮ ﻣﺮغ( و ﻣﺎﻫﻲ ) ()2002 nosirraH
   اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه اﺳﺖ.
ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺛﺮ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻧﻤﻚ ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻫﺎي آﻟﻲ ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ ﺑﺼﻮرت ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻣـﻮرد اﺳـﺘﻔﺎده 
ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ  .)2002 ,.la te silemaS ;7991 ,la te molB ;4991 ,la te tsivQ   (ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ
ﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﻲ و اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي ﺗﺠﺎري آن ﮔﺮدﻳﺪ. اﻳﻦ ﻫﺎ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده از اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در ﻣ
ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﺼﻮﻳﺐ اﺳﺘﻔﺎده از اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷـﺘﻲ و ﻫﻤﭽﻨـﻴﻦ اﻓـﺰاﻳﺶ ﺗﻌـﺪاد 
  ﻛﺎرﺑﺮدﻫﺎي ﺗﺠﺎري آن ﺷﺪ. 
را ﻣﻲ ﺗﻮان  ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻧﮕﻪ دارﻧﺪه در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد. اﻳﻦ ﻣﺎده E262اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺎ ﺑﺮﭼﺴﺐ 
از واﻛﻨﺶ ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ و ﻛﺮﺑﻨﺎت ﺳﺪﻳﻢ، ﺑﻴﻜﺮﺑﻨﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻳﺎ ﻫﻴﺪوﻛﺴﻴﺪ ﺳﺪﻳﻢ در آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺮد وﻟﻲ 
  .ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ارزان و ﺑﺎﺻﺮﻓﻪ ﺑﻮدن ﻣﻌﻤﻮﻻً از ﻓﺮوﺷﮕﺎه ﻫﺎي ﻋﺮﺿﻪ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
 2OC + O2H + +aN –OOC–3HC → –]3OCH[+aN + HOOC–3HC
 
 
  ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ 1 - 1ﺟﺪول 









  )lom/g( 631/80
 )etardyhirT(
ﭘﻮدر ﺳﻔﻴﺪ آب 
 ﺷﻮﻧﺪه
 ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻲ ﻧﻘﻄﻪ ذوب )aKp(ﻗﺪرت ﺑﺎزي  ﺣﻼﻟﻴﺖ در آب ﻓﺎز و ﭼﮕﺎﻟﻲ
 lm001/  g57 ﺟﺎﻣﺪ ,)3mc/g( 1/54
 )C°0(
 ﻣﻮﻧﻮﻛﻠﻨﻴﻚ C° 423  9/52
  
آﻧﻬﺎ از رﺷﺪ ﭘﺎﺗﻮژن ﻫﺎ و ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم ﺑﻪ اﻳﻦ ﺳﺆال ﻛﻪ ﭼﺮا اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ و ﻧﻤﻚ  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت زﻳﺎدي ﺟﻬﺖ ﭘﺎﺳﺦ
را ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﻲ  Hpﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ، اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺑﺴﻴﺎري از آﻧﻬﺎ ﻛﺎﻫﺶ   ﻫﺎي ﻣﺴﺌﻮل ﻓﺴﺎد
  (.3002 ,la te nesneJ؛       5991 ,ADSU؛  7991 ,la te acaM اﻳﻦ وﻳﮋﮔﻲ ﻣﻲ داﻧﻨﺪ)
دادﻧﺪ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﺎﻳﺘﻮژﻧﺰ ﻛﻪ ﻳﻜﻲ از  اﻧﺠﺎم 1991و ﻫﻤﻜﺎران ﻛﻪ در ﺳﺎل   atI در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
، ﻧﻴﺰ زﻧﺪه ﻣﻲ 3/5  Hpﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻓﺴﺎد در ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ ﻛﻨﺴﺮو و دودي ﺷﺪه ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺣﺘﻲ در 
ﻣﺎﻧﺪ اﻳﻦ در ﺣﺎﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﮔﺰارﺷﺎت زﻳﺎدي ﻣﺒﻨﻲ ﺑﺮ اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي آﻟﻲ و ﻧﻤﻚ آﻧﻬﺎ ﺑﺮ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ 
  دارد.  ﻣﻮﻧﻮﺳﺎﻳﺘﻮژﻧﺰ وﺟﻮد
 ٥١اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي اﺳﺘﻴﻚ ﻣﺆﺛﺮﺗﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ وﻟﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي   Hpاﮔﺮ ﭼﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ وﺳﻴﺘﺮﻳﻚ در ﻛﺎﻫﺶ 
ﺗﻮﺳﻂ اﺳﻴﺪﻫﺎي اﺳﺘﻴﻚ ﻳﻚ اﺛﺮ ﺳﻤﻲ اﺿﺎﻓﻲ را ﻧﻴﺰ  ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻢ Hpاﺳﺘﻴﻚ ﺑﺮ ﺑﻘﺎء ﺳﻠﻮل اﺛﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮي دارﻧﺪ. ﻛﺎﻫﺶ 
ﺑﻴﻦ ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻧﺒﻮده  Hpﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﻪ ﺧﺎﻃﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺮ روي ﺳﻠﻮل اﻋﻤﺎل ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﺛﺮات آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ا
 nesneJﺑﻠﻜﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺛﺮات وﻳﮋه ﻓﺮم ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺷﺪه اﺳﻴﺪ ﺑﺮوي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﻜﻲ و ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﺳﻠﻮل ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)
  (. 3002 ,la te dna
 te dna ovocseV ; 6002 ,la te dna emoT) ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﻤﺎﻳﻞ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ اﺳﺘﻔﺎده از اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ
ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان اﺑﺰاري ﺟﻬﺖ ﻛﻨﺘﺮل ﻃﺒﻴﻌـﻲ  اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎي، ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎي زﻳﺎدي در زﻣﻴﻨﻪ اﺳﺘﻔﺎده از (6002 ,la
 te dna edduB ) (  ﻛﻪ ﻣﻨﺸﺎ ﻏﺬاﻳﻲ در  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻨﺠﻤﺪﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد و ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا ) ﺧﺼﻮﺻﺎً ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم ﻫﺎي
و ﻏـﺬاﻫﺎي  (  )3002 ,la te dna oneroM éiuqluoF ﻟﺒﻨﻴـﺎت  ،( 1002 ,la te dna regnillihcS) ، ﻣـﻮاد ﮔﻴـﺎﻫﻲ  (3002 ,la
  ; 5002 ,la te dna ohleV-zaV     4002 ,la te dna tellirB; ; 1002 ,la te dna altaK; 0002 ,la te dna seffuD;)   درﻳـﺎﻳﻲ 
اﻧﺠﺎم ( دارﻧﺪ 8991 ,la te dna revyL  5002 ,semmaH dna ssieW;     ;5002 ,la te dna ovocseV; 6002 ,la te dna emoT
   .ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﻴﺰ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎﻟﻘﻮه از اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﻳﺎ ﻧﻤﻚ ﺷﺎن ﻛﻪ ﺑﻌﻨـﻮان ﻣﺤﻠـﻮل ﻫـﺎي آﻧﺘـﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑـﻲ ﻗﺒـﻞ از  
ﻓﺮآوري، ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻳﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت، ﻛﻪ ﺑﺼﻮرت اﺳﭙﺮي ﻛـﺮدن ﻳـﺎ ﻏﻮﻃـﻪ وري روي ﻣﺤﺼـﻮل ﻗﺒـﻞ از 
 ,.la te nroseknilK ;0002 ,.la te hamuJ ;4991 ,smailliW dna obmulaP(ﺎم ﻣﻲ ﺷﺪ را ﻣﺤـﺪود ﻛﺮدﻧـﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي اﻧﺠ
. ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎي آﻧﺘﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﻳﺎ ﻧﻤـﻚ ﺷـﺎن ﺑﺼـﻮرت ﻣﺤﻠـﻮل ﻫـﺎي ﻏﻮﻃـﻪ ور ﺷـﺪه ﭘـﻴﺶ از ) 6002
ﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳـﻴﻦ ﻳـﺎ دﻳﮕـﺮ آﻧﺘـﻲ ﻓﺮآوري ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ در ﻏﻠﻈﺖ ﻛﻤﺘﺮ و ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﺎن ﺑﺎ اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎي ﺑﺎزدارﻧﺪه، ﻧﻈﻴـﺮ ﺑ 
  .)5002 ,la te dna silemaS(ﻣﻴﻜﺮوب ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﺧﻮاﻫﺪ ﻛﺮد 
  
  ( در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲPVﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼء  ) -1-01
ﺷـﻮد، ﻫـﻮا از درون ﺑﺴـﺘﻪ اي ﺑﺎ ﻧﻔﻮذﭘﺬﻳﺮي ﭘـﺎﻳﻴﻦ اﻛﺴـﻴﮋن ﻗـﺮار داده ﻣـﻲ  ﻓﺮآورده ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ در اﻳﻦ روش در ﺑﺴﺘﻪ
( gnigakcaP muccaVﺑﻨـﺪي ﺧـﻼء ) ﺷﻮد. اﺗﻤﺴﻔﺮ ﮔﺎزي ﺑﺴـﺘﻪ  ﮔﺮدد و ﺳﭙﺲ آن ﺑﺴﺘﻪ درزﮔﻴﺮي و ﺑﺴﺘﻪ ﻣﻲ ﻠﻴﻪ ﻣﻲﺗﺨ
ﻫـﺎ( و ﺑﻨـﺎﺑﺮاﻳﻦ آن ﻓﻀـﺎ ﻳـﺎ ﻳﺎﺑﺪ )از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻢ ﻣـﺎده ﻏـﺬاﻳﻲ ﻳـﺎ ﻣﻴﻜﺮواورﮔﺎﻧﻴﺴـﻢ  اﺣﺘﻤﺎﻻً در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ 
وﺟـﻮد اﻛﺴـﻴﮋن در ﻓﻀـﺎي ﺑﺴـﺘﻪ ﺳـﺒﺐ ﻓﺴـﺎد   (.4002 ,lugozOﮔـﺮدد ) اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺑﻪ ﺻﻮرﺗﻲ ﻏﻴﺮﻣﺴـﺘﻘﻴﻢ اﺻـﻼح ﻣـﻲ 
ﮔ ــﺮدد و در ﺑﻌﻀ ــﻲ ﻣ ــﻮارد وﺟ ــﻮد اﻛﺴ ــﻴﮋن ﺳ ــﺒﺐ رﺷ ــﺪ و ﻓﻌﺎﻟﻴ ــﺖ ﻣﺤﺼ ــﻮﻻت در ﺑﺮاﺑ ــﺮ اﻛﺴﻴﺪاﺳ ــﻴﻮن ﻣ ــﻲ 
ﺑﻨـﺪي از ﻫـﻮا ﮔﺮدد، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ در اﻳﻦ روش ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻛﺴﻴﮋن و ﺳﺎﻳﺮ ﮔﺎزﻫﺎ و ﺧﺎﻟﻲ ﻧﻤـﻮدن ﺑﺴـﺘﻪ  ﻫﺎ ﻣﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ
ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ و ﮔﻮﺷـﺖ ﺑﺴـﺘﻪ ﺑﻨـﺪي  )0002 ,lugozÖ (.ﺪﺑﺎﺷ راﻫﻲ ﺑﺮاي ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ
ﮔﻮﺷﺖ ﻳﺎ ﻣـﺎﻫﻲ  Hpﺷﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ ﺗﺤﺖ ﺧﻼء ﺑﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪدي ﺑﻮﻳﮋه ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻣﺤﺼﻮل، 
در زﻣﺎن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي، ﻧﻔﻮذﭘﺬﻳﺮي ﻓﻴﻠﻢ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده، ﺳﺎﻟﻢ ﺑﻮدن ﺑﺴﺘﻪ و دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد ﻛـﻪ 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٦١
 
ﻘﻴﺖ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼء ﻛﺎﻣﻼ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻛﻴﻔﻴﺖ اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻛﻨﺘﺮل درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻣﻨﺎﺳﺐ در ﻃﻮل ﻣﻮﻓ
(.ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼء  ﺑﻪ ﻃﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي از ﻃﺮﻳﻖ اﻳﺠـﺎد ﻳـﻚ ﻣﺤـﻴﻂ 5991 ,nosbiGذﺧﻴﺮه ﺳﺎزي را دارد)
ﺷﺎﻣﻞ ﺑـﺎﻛﺘﺮي ﻫـﺎي ﮔـﺮم ﻣﻨﻔـﻲ  ﺑﻲ ﻫﻮازي از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻫﻮازي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﻪ ﻋﻤﻮﻣﺎ
( srodo ffoﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس ﻳﺎ ﻣﺨﻤﺮﻫﺎي ﻫﻮازي و ﻛﭙﻚ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ ﻣﺴﺌﻮل ﺑﻮي ﺑـﺪ) 
و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺖ و اﻳﺠﺎد ﻣﺎده ﻟﺰج ﻛﻪ از ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼء ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑـﻪ ﻃـﻮر 
(. در 0002 ,zenodrOدر ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ ﻛـﺎﻫﺶ ﻣـﻲ دﻫـﺪ)  ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﻓﺴﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ را
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼء ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ در ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﻼء، ﺗﺨﺮﻳﺐ ﺑﺎﻓﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻛـﺎﻫﺶ 
 از ﻣﻌﺎﻳﺐ اﻳﻦ ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨـﺪي ﻛـﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴـﺖ . ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﻪ در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺣﻔﻆ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد
  .)1791 ,.ssuH(ﻇﺎﻫﺮي ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎﺳﺖ ﻛﻪ در اﺛﺮ آﺑﭽﻚ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﻫـﺎي ﻋﺎﻣـﻞ ﻓﺴـﺎد ﻛﻨﺘـﺮل و از ﺑﻨﺪي ﺣﻔﺎﻇﺘﻲ ﻳـﺎد ﺷـﺪه ﺑـﻪ وﺳـﻴﻠﻪ روﺷـﻲ ﻛـﻪ در آن ارﮔﺎﻧﻴﺴـﻢ  اﻳﻦ دو ﻧﻮع از ﺑﺴﺘﻪ
ﻫﺎي ﻫﻮازي ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺧﺎرج ﺳـﺎزي اﻛﺴـﻴﮋن از  ﻫﺎي ﺧﻼء از رﺷﺪ ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﺑﻨﺪي ﮔﺮدﻧﺪ. در ﺑﺴﺘﻪ ﻫﻤﺪﻳﮕﺮ ﻣﺘﻤﺎﻳﺰ ﻣﻲ
ﻫـﺎي ﻃـﻮﻻﻧﻲ در اﺛـﺮ رﺷـﺪ و ﺗﻜﺜﻴـﺮ آﻳـﺪ، ﻓﺴـﺎد و آﻟـﻮدﮔﻲ در زﻣـﺎن ﻫﺎ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﺑﻪ ﻋﻤـﻞ ﻣـﻲ  ﻣﺤﻴﻂ درون ﺑﺴﺘﻪ
ﺑﺎﺷـﺪ اﻣﻜـﺎن ﭘـﺬﻳﺮ اﺳـﺖ. در ﻫـﻮازي ﻣـﻲ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ رﺷﺪ ﻛﻨﺪ داﺷﺘﻪ و ﻗﺎدر ﺑﻪ زﻳﺴﺘﻦ در ﺷﺮاﻳﻂ ﺑـﻲ  ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ
ﻫـﺎي (، رﺷـﺪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴـﻢ PAM 2O -hgiHﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه و ﻳـﺎ اﻛﺴـﻴﮋن ﺑـﺎﻻ )  ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ
ﺗﻮاﻧـﺪ ﻣـﻲ  2OC(، ﻏﻠﻈـﺖ PAM 2O -woLﻫﺎي اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ ﻛﻢ اﻛﺴـﻴﮋن )  ﮔﺮدد، در ﺑﺴﺘﻪ ﻫﻮازي ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ
  (.   0102 ,.la te ávoceduH ;6002 ,nomiS ﻫﻮازي ﮔﺮدد ) ﻫﺎي ﻣﻘﺎوم در ﺑﺮاﺑﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻲ ﺳﺒﺐ ﻛﻨﺪ ﻛﺮدن رﺷﺪ ﮔﻮﻧﻪ
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  ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻇﺎﻫﺮي و ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ :
ﻛـﻪ, ﺑـﺮاي  ( ﻛﺴـﻲ retsil hpesoj droLﺗﻮﺳﻂ ﻳﻚ ﺟﺮاح ﺑﺮﻳﺘﺎﻧﻴـﺎﺋﻲ ﺑﻨـﺎم ﻟﺮدﺟـﻮزف ﻟﻴﺴـﺘﺮ)  0681ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ درﺳﺎل   
ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻛﻮﭼﻚ، ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ، ﻛﻮﻛﻮﺳﻴﺪ، ﻛـﻪ ﺑـﻪ   ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻋﻔﻮﻧﺖ ﺟﺮاﺣﻴﻬﺎ ﺿﺪ ﻋﻔﻮﻧﻲ ﻛﺮدن را ﻛﺸﻒ ﻛﺮد.
ز ﻣﺜﺒـﺖ، اﻛﺴـﻴﺪاز ﻣﻨﻔـﻲ، ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴـﻢ ﻻاﺛﺮ ﺣﺮارت ﺑﺎﻻ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ. اﻳﻦ ارﮔﺎﻧﻴﺰم ﻛﺎﺗﺎﺷﻜﻞ ﻣﻴﻠﻪ اي اﺳﺖ و در 
/ 4*  0/5ﺗـﺎ  2. ﻟﻴﺴـﺘﺮﻳﺎ درﺣـﺪود (6891 . la te ,regileeS) ﺗﺨﻤﻴﺮي از ﮔﻠﻮﻛﺰ دارد ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻧﻪ ﮔـﺎز 
ﻣﺎﻳﻞ ﺑـﻪ آﺑـﻲ و ﻗﻄـﺮ آﻧﻬـﺎ از , ﺳﻔﻴﺪ ﺷﻔﺎف ,ﭘﻬﻦ ﻛﻠﻨﻲ ﺳﻄﺤﻲ ﻛﻮﭼﻚ،(. 3991 ,nolliDﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ) 0/5ﺗﺎ0
 ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﺗﺠﺎوز ﻧﻤﻲ ﻛﻨﺪ.
  ﭘﺮاﻛﻨﺶ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ : -
 ( دﻳﺪه ﺷـﺪه اﺳـﺖ. ,.la te mubloC 1991و ﺳﻮاﺣﻞ آﺑﻬﺎ ) اﻳﻦ ارﮔﺎﻧﻴﺰم ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻤﻮل در ﺳﻄﺢ آﺑﻬﺎ و درﻳﺎﭼﻪ ﻫﺎ   
ﻛـﻪ از اﻳـﻦ آﺑﻬـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده  آﺑﻬﺎي درﻳﺎﺋﻲ ﻏﻴﺮ آﻟﻮده و آﺑﻬﺎي زﻳﺮ زﻣﻴﻨﻲ و ﭼﺸﻤﻪ ﻫﺎ ﻓﺎﻗﺪ اﻳﻦ ارﮔﺎﻧﻴﺰم اﻧﺪ و ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ
ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر وﺳـﻴﻌﻲ در ﻧﻘـﺎط ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﮔﺴـﺘﺮش ﻳﺎﻓﺘـﻪ و ﺑـﺮاي . (5991,.la te  ,ssuH ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻓﺎﻗﺪ آﻟﻮدﮔﻲ اﻧﺪ )
 ٧١اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
 ﻣـﺪت ﻃـﻮﻻﻧﻲ ﺷـﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷـﺪه اﺳـﺖ و از ﺧـﺎك، آب، ﺳـﺒﺰﻳﺠﺎت، ﻟﺠـﻦ و ﺣﻴﻮاﻧـﺎت ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﺟـﺪا ﺷـﺪه اﺳـﺖ 
ﻫﻔﺘﻪ ﻫﺎ و ﻣﺎﻫﻬﺎ ﺑﺪون ﻛﺎﻫﺶ ﭼﺸـﻤﮕﻴﺮي در ﻣﺤـﻴﻂ ﻫـﺎي  ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻗﺎدرﻧﺪ ﺑﺮاي (.)4991 ,kaerbmneB
در ﻣﺤﻴﻄﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ ﻗﺎدر ﺑﻪ رﺷﺪ اﺳﺖ و در ﻣﺤﻴﻂ ﺑـﺪون اﻛﺴـﻴﮋن ﻧﻴـﺰ رﺷـﺪ ﻣـﻲ ﺧﺸﻚ  و ﻣﺮﻃﻮب زﻧﺪه ﺑﻤﺎﻧﻨﺪ.  
  (.)2002 nozuaL ;3991 ,nosreteP  ﻛﻨﺪ
رت ﺑـﻪ ﺗﻮﻟﻴـﺪات ﺗﻮﺟـﻪ ﺧﺎﺻـﻲ ﺑـﻪ ﻧﻈـﺎ )noitartsinimdA gurD dna dooF(( ADFاداره ﻛـﻞ ﻏـﺬا و دارو آﻣﺮﻳﻜـﺎ )   
ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﺋﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف و ﺣﺮارت دﻳﺪه و ﻣﻨﺠﻤﺪ از ﻧﻈﺮ وﺟﻮد ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ دارد. ﺗﻌﺪاد اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي در رودﺧﺎﻧـﻪ 
ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و از آب درﻳﺎﭼﻪ ﻫﺎ و ﻛﺎﻧﺎﻟﻬﺎ ﻧﻴﺰ ﺟـﺪه ﺷـﺪه اﺳـﺖ. آﺑـﻲ ﻛـﻪ ﻛﻠـﺮ ﻧـﺪارد، 
  (.1002 ,.la te  ,legoVﻧﺎت را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ ) اﺣﺘﻤﺎل اﻧﺘﻘﺎل اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ اﻧﺴﺎن  و ﺣﻴﻮا
آﻟـﻮده ﻛـﺮده و اﻳـﻦ آﻟـﻮدﮔﻲ ﺑـﻪ ﭘﻮﺳـﺖ و ﻣﺤﺘﻮﻳـﺎت روده  "ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در ﻟﺠﻦ  زﻧﺪه ﺑﻤﺎﻧﺪ و آب را ﻣﺮﺗﺒﺎ
ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪه و ﺑﺎﻋﺚ آﻟﻮدﮔﻲ دوﺑﺎره آب و ﻟﺠﻦ ﻣﻲ ﺷﻮد و اﻳﻦ ﺳﻴﻜﻞ ﺑﺎ ﭘﺮورش ﻣﺘـﻮاﻟﻲ ﻣـﺎﻫﻲ اﻓـﺰاﻳﺶ ﻣـﻲ 
.آﻟﻮدﮔﻲ در ﺣﻴﻦ ﻋﻤﻞ آوري و ﺧﻄﺮات ﻧﺎﺷﻲ از آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑـﻲ در ﻣـﺎﻫﻲ دودي )1891 ,. llate ,sniktaW(ﻳﺎﺑﺪ 
  (.2991.la te,sddoDﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﻤﺎس ﺑﺎ آب رخ داده اﺳﺖ ) "اﺳﺎﺳﺎ
  ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻋﺎﻣﻞ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻴﻤﺎري ﻧﺎﺷﻲ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ : -
ﺗـﺮ در  ﺑﻴﻤـﺎري ﺑﻄـﻮر ﻣﺘـﺪاول  .ﺎﺧﺘﻪ ﺷـﺪه اﺳـﺖ ﺳﺎل ﭘﻴﺶ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺎﻣﻞ ﺑﻴﻤﺎري ﻏﺬاﺋﻲ ﺷﻨ 02ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در ﺣﺪود   
  (.   5991 ,remwoBﻧﻮاﺣﻲ ﻣﻌﺘﺪﻟﻪ، و ﺑﻪ ﻧﺪرت در ﻧﻮاﺣﻲ ﺣﺎره، دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد )
ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻬﻢ ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا ﻧﺎﺷﻲ از ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﻮده وﺑﺎﻛﺘﺮي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻛﻪ دو ﺧﺼﻮﺻﻴﺖ ﻋﻤﺪه آن ﻣـﺎ را در 
  (2991 ,nnoD ﺗﺸﺨﻴﺺ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﻛﻤﻚ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ )
  ﮔﺴﺘﺮدﮔﻲ زﻳﺎد آن در ﻃﺒﻴﻌﺖ -1
  ﺗﻮاﻧﺎﺋﻲ رﺷﺪآن در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل -2
ﺗﺎ ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﻲ ﺑﻴﻦ ﺷﻴﻮع ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ و آﻟﻮدﮔﻲ درﻳﺎﺋﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ درﻳﺎﺋﻲ ﭘﻴـﺪا ﻧﺸـﺪه، ﺑـﺎ وﺟـﻮد  اﻳـﻦ  
  (.9991 , marGﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ از ﻓﺮاورده ﻫﺎي درﻳﺎﺋﻲ ﺧﺎم  و ﻓﺮاوري ﺷﺪه ﺟﺪاﺳﺎزي ﺷﺪه اﺳﺖ ) 
و دام اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ  ﻴﺴﺘﺮﻳﺎ از ﺟﻤﻠﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻫﺎﻳﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻏﺬاﻳﻲ و ﺳﺎﻳﺮ ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ در اﻧﺴﺎنﻟ 
وﻫﻤﻜﺎران  notlaD ن ﻣﻲ ﺷﻮد .ﻧﺴﺎاز اﻫﻤﻴﺖ ﺧﺎﺻﻲ ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﻨﺖ . اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺑﻴﻤﺎري ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﻮزﻳﺮ در ا
ﻧﺸـﺎن دﻫﻨـﺪه آن اﺳـﺖ ﻛـﻪ در ﻫـﺮ ﻣﻴﻠـﻲ ﻟﻴﺘـﺮ از  ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻛﺮدﻧـﺪ ﻛـﻪ روي ﺷﻴﻮع ﺑﻴﻤﺎري ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﻮزﻳﺰ 7991در ﺳﺎل 
  دﻳﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ. 01  ufcﻣﺤﺼﻮل ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺑﺴﻴﺎر وﺳﻴﻌﻲ درﺣﺪود
ﮔﺮوﻫﻲ ﻛﻪ ﻣﺴﺘﻌﺪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺑﻴﻤﺎري اﻧﺪ زﻧﺎن ﺣﺎﻣﻠﻪ و ﺟﻨﻴﻦ آﻧﻬﺎ ،ﺑﻴﻤﺎران ﺳﺮﻃﺎﻧﻲ و دﻳﮕﺮ اﻓﺮادي ﻛﻪ اﻳﻤﻨـﻲ ﺿـﻌﻴﻒ  
ﻨﮋﻳـﺖ ﻨﻣ  ، )aimecitpeS(ﺳﭙﺘﻲ ﺳﻤﻲﺑﻪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ  دارﻧﺪ از ﺟﻤﻠﻪ دﻳﺎﺑﺘﻲ ﻫﺎ و اﻓﺮاد ﺳﺎﻟﺨﻮرده ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ آﻟﻮدﮔﻲ
ﺳﺮوﺗﻴﭗ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠـﻪ  31در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﭘﺎدﮔﻨﻲ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺑﻪ . ﻚ ﻣﻲ ﮔﺮددﻮﭼ،ورم ﻣﻐﺰ و ورم روده ﻛ
( . ﺧﻄـﺮ 6891  senoJ dna regileeSژﻧﺘﻴﻜﻲ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي ﻣﺪرن ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻣﻄﺎﺑﻘـﺖ ژﻧـﻲ اﺳـﺖ .)  -ﺗﻜﻨﻴﻚ ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٨١
 
ر ﻣﻨﺎﻃﻘﻲ ﻛﻪ آب رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ را ﺑﺮاي ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺣﻴﻮاﻧﺎت  و ﻳﺎ آﺑﻴﺎري ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣـﻲ ﮔﻴﺮﻧـﺪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﻮزﻳﺰ د
   (.6991 ,aniTﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد ) b4 a2,b1,( . ﺑﻴﻤﺎري ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﺮوﺗﻴﭗ ﻫﺎي9991,.la te ,oituAﺑﺎﻻ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) 
 ، ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎﺳــ ــﻴﻠﺠﺮيiionavi.L()ﻟﻴﺴــ ــﺘﺮﻳﺎاﻳﻮاﻧﻮﺋﻲﺷﻨﺎﺳــ ــﺎﻳﻲ ﺷــ ــﺪه ﻛــ ــﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨــ ــﺪ از  ﻟﻴﺴــ ــﺘﺮﻳﺎاز ﺟــ ــﻨﺲ7
 , )iremibslew.L((ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ وﻟﺴﺒﻴﻤﺮيauconni.L, ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ اﻳﻨﻮﻛﻮآ ))senegotyconom.L(ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ)regilees.L(
(.ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺸﺘﻤﻲ ﻧﻴﺰ ﺑﻨﺎم ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ دﻧﺘـﺮﻳﻔﻴﻜﻦ  regileeS، 6891 ,.la te ())iyarrum.L(. ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﺎرﻳﺎ   L.yargﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﮔﺮي) 
( وﺟﻮد دارد ﻛﻪ دﻳﮕﺮ ﺟﺰ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﺤﺴﻮب ﻧﻤﻲ ﺷﻮد وﻟﻲ وﺿﻌﻴﺖ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨـﺪي آن ﻫﻨـﻮز ﻣﻌﻠـﻮم snacifirtined.L)
ﭘﻨﺞ ﮔﻮﻧﻪ اول ﻳﻚ ﺟﻨﺲ واﺣﺪ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫـﺪ و ﭘﻴﺸـﻨﻬﺎد ﺷـﺪه ﻛـﻪ دو  ANR-ANDﻧﻴﺴﺖ. ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ ﻫﻤﻮﻟﻮژي 
ﻠﻪ ﻣـﻮراي و ﺑﻮﺳـﻴ 6291ﮔﻮﻧﻪ آﺧﺮ در ﺟﻨﺴﻲ ﺗﺤـﺖ ﻋﻨـﻮان ﻣﻮراﻳـﺎ ﻗـﺮار دارد. ﻟﻴﺴـﺘﺮﻳﻮز ﺑـﺮاي اوﻟـﻴﻦ ﺑـﺎر در ﺳـﺎل 
  ﻫﻤﻜﺎران ﺑﻪ ﺛﺒﺖ رﺳﻴﺪ.
ﻧﻔﺮ ﺑـﻪ اﻳـﻦ ﺑﻴﻤـﺎري دﭼـﺎر ﻣـﻲ ﺷـﻮﻧﺪ.  5در ﺳﺎل از ﻫﺮ ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻴﻮن  ﺑﻴﻤﺎري ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﻮز ﻧﺎﺷﻲ از ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ 
  ( .6991,.late kazaK; 0002,yaJ) auconni.Lو senegotyconom.Lﺑﻴﺸﺘﺮ آﻟﻮدﮔﻴﻬﺎ ﺋﻲ ﻛﻪ ﮔﺰارش ﺷﺪه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ  
% ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﻫـﺎ 61ﻧﻈﺮ آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﻪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ دودي از  
( . ﻟﻴﺴـﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳـﻴﺘﻮژﻧﺰ 3991 ,.la te ,kivoR% ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ  آﻟﻮده ﺑﻮدﻧﺪ) 22ﺑﻪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ و 
ﻣﻞ اوﻟﻴﻪ ﺷﻴﻮع اﻏﻠﺐ ﻋﻔﻮﻧﺘﻬﺎ ي ﻧﺎﺷـﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻫﻤﻪ ﺟﺎ واﻛﺜﺮ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻋﺎ
از ﻣﺼﺮف ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ در آﻣﺮﻳﻜﺎي ﺷﻤﺎﻟﻲ و ﺳﻮﺋﻴﺲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺮگ وﻣﻴـﺮ اﻳـﻦ اﭘﻴـﺪﻣﻴﻬﺎ ﺑﺴـﻴﺎر ﺑـﺎﻻ 
ﻧﻔﺮ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺑﻴﻤﺎري دﭼﺎر ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ . ﺑﻴﺸـﺘﺮ  5در ﺳﺎل از ﻫﺮ ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻴﻮن   ( 4002 ,.la te marG%( )52-03ﺑﻮده اﺳﺖ )
 .(6991 ,.late  ,kazaK) auconni.Lو senegotyconom.Lه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ  آﻟﻮدﮔﻴﻬﺎ ﺋﻲ ﻛﻪ ﮔﺰارش ﺷﺪ
  در ذﻳﻞ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻫﻤﻴﺘﻲ ﻛﻪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ دارد ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ آن ﭘﺮداﺧﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد : 
ﻳﻚ ﺳـﺮ آن اﻧـﺪﻛﻲ "ﻣﻌﻤﻮﻻ ﻣﻴﻜﺮون  اﺳﺖ و 1-2ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻨﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻴﻠﻪ اي ﺷﻜﻞ،ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ و ﺑﻪ ﻃﻮل 
(. اﺷـﻜﺎل ﻛﻮﻛﺴـﻲ ﻣﺎﻧﻨـﺪ ,sedikairyK )3002 ,.la teاﻳﻦ ﺟﻬﺖ ﺑﻪ ﻛﻮرﻳﻨﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﺷﺒﺎﻫﺖ دارد  ﻣﺘﻮرم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و از
اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻧﻴﺰ اﻏﻠﺐ در ﻛﺸﺘﻬﺎي ﻛﻬﻨﻪ دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﻫـﺎگ ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﻧﻤـﻲ ﻛﻨـﺪ .در اﺛـﺮ ﻛﻬﻨـﻪ 
رﻧﺪ ﺑﺮاي ﻫﻔﺘﻪ ﻫﺎ و ﻣﺎﻫﻬﺎ ﺑﺪون ﺷﺪن ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻴﺸﻮد و ﺑﻪ اﺷﻜﺎل ﻏﻴﺮ ﻋﺎدي در ﻣﻲ آﻳﺪ. ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻗﺎد
ﻛﺎﻫﺶ ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي در ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﺧﺸﻚ  و ﻣﺮﻃﻮب زﻧﺪه ﺑﻤﺎﻧﻨﺪ . در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﺑﻪ ﻃـﻮر 
ﻣﺠﺰا و ﻳﺎ دوﺗﺎﺋﻲ ﺑﺎ زاوﻳﻪ ﺗﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑـﻪ ﻳﻜـﺪﻳﮕﺮ ﻗـﺮار ﮔﻴﺮﻧـﺪ وﻳـﺎ زﻧﺠﻴـﺮه ﻫـﺎي ﻛﻮﺗـﺎﻫﻲ ﺗﺸـﻜﻴﻞ دﻫﻨـﺪ. ﻟﻴﺴـﺘﺮﻳﺎ 
ﻄﻬﺎي ﻋﺎدي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺑﻪ ﻃﻮر ﺧﻔﻴﻒ رﺷﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. ﻣﻨﻈﺮه ﻇـﺎﻫﺮي ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻫﻮازي در ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺤﻴ
ﻣـﻲ ﻛﻨﻨـﺪ .  ﻛﺸﺖ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﻛﻮﻛﻬﺎ ﺷﺒﺎﻫﺖ دارد. ﺑﺮاي ﺟﺪاﻛﺮدن اﻳﻦ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ از آﮔﺎر ﺧﻮﻧﺪار اﺳﺘﻔﺎده
ﺳﺎﻋﺖ در ﺳﻄﺢ ودر ﻋﻤﻖ ﻣﺤﻴﻂ ﻛﻠﻨﻲ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوب اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﻛﻠﻨﻲ ﻫـﺎي  42ﭘﺲ از  ﻛﻪ  ﺻﻮرت ﺑﻪ اﻳﻦ 
 ﻴﺎر رﻳـﺰ و ﻧﻘﻄـﻪ اي ﺷـﻜﻞ اﺳـﺖ واﻃـﺮاف آن ﻣﻨﻄﻘـﻪ ﺑـﺎرﻳﻜﻲ از ﻫﻤـﻮﻟﻴﺰ ﻛﺎﻣـﻞ اﺣﺎﻃـﻪ ﻛـﺮده اﺳـﺖ .ﻋﻤﻘـﻲ ﺑﺴـ
  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 2-1ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در ﺟﺪول 
 ٩١اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
  (6731) ﺷﻴﻤﻲ . : ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ 2- 1ﺟﺪول 
  ﻧﺘﻴﺠﻪ  ﻧﻮع آزﻣﺎﻳﺶ ردﻳﻒ
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رﺳﻮﺑﺎت درﻳﺎﻫﺎ و رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ و آﺑﻬﺎ  ﺑﻪ ﻃﻮر ﮔﺴﺘﺮده در ﻃﺒﻴﻌﺖ از ﺟﻤﻠﻪ : ﺧﺎك ، ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ، ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ
ﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﻴﺰ ﻗﺎدر ﺑـﻪ رﺷـﺪ درﺟﻪ ﺳﺎ 4 -5در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل  . ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ(  4991 ,kaerbmEﺟﺪاﺷﺪه اﺳﺖ )
اﺳﺖ. ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺮارت روي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﻪ ﺳﺰاﺋﻲ دارد و ﻣﻘﺪار آن در ﻏﺬاﻫﺎ را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ . رﻧـﺞ 
 HPﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻋﻤﺪه ﺗﺮﻳﻦ ﻋﺎﻣﻞ زﻧﺪه ﺑـﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧـﺪن ﻟﻴﺴـﺘﺮﻳﺎ ﻣﻴـﺰان  4/93- 9/4  HPﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در 
رﺷـﺪ ﺑـﺎﻛﺘﺮي  5ﻛﻤﺘـﺮ از   HPﺗﺮ از آن ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ازدﻳـﺎد ﺣﺎﺻـﻞ ﻣـﻲ ﻛﻨـﺪ وﻟـﻲ در وﺑﺎﻻ 5ﺑﺮاﺑﺮ  HPﻣﺤﻴﻂ اﺳﺖ در 
 ﺣـﺪاﻛﺜﺮ در دﻣـﺎي ﭘـﺎﻳﻴﻦ رﺷـﺪ ﻣـﻲ ﻛﻨـﺪ و (. 4002, . marG)/. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 29( waﺿﻌﻴﻒ اﺳﺖ . اﭘﺘﻴﻤﻢ ﻓﻌﻠﻴﺖ آﺑﻲ )
ﺑﺮاﺑﺮ ﮔﺮﻣﺎ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در  ( 5991 ,kivoRدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﺳﺖ ) 24-54دﻣﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺤﻤﻞ ﻛﻨﺪ 
ﺑﻴﺶ از ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ي ﻓﺎﻗﺪ ﻫﺎگ ﻣﻘﺎوم اﺳﺖ. ﮔﺮﭼﻪ در ﺣﺮارت ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰاﺳﻴﻮن از ﺑﻴﻦ ﻣﻲ رود وﻟﻲ اﮔﺮ ﺗﻌـﺪاد 
در ﻫﺮ ﻟﻴﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺣﺮارت ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰاﺳﻴﻮن ﻧﺘﻮاﻧﺪ ﺗﻤـﺎم ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬـﺎرا ﻧـﺎﺑﻮد ﻛﻨـﺪ.   0001ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﺑﻴﺶ از 
  . (3991 ,nosreteP)  ﺪون اﻛﺴﻴﮋن ﻧﻴﺰ رﺷﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪدر ﻣﺤﻴﻄﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ ﻗﺎدر ﺑﻪ رﺷﺪ اﺳﺖ و در ﻣﺤﻴﻂ ﺑ
   Hﻧـﻮع ﭘـﺎدﮔﻦ  5و Oﺳﻮﻳﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ از ﻧﻈﺮ ﭘﺎدﮔﻨﻲ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . ﭘﺎﻧﺰده ﻧﻮع ﭘـﺎدﮔﻦ 
را ﺑﺎ ﻋﺪد ﻧﻤﺎﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﻨـﺪ. ﺑـﻪ  Oرا ﺑﺎ ﺣﺮوف وﭘﺎدﮔﻦ   Hدر اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ . ﭘﺎدﮔﻦ
ﻣﻜﺮر ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در ﻣـﺎﻫﻲ دودي، ﺑﺮرﺳـﻲ و ﺷﻨﺎﺳـﺎﺋﻲ ﻣﺤﻠﻬـﺎي آﻟـﻮدﮔﻲ و ﻧﺤـﻮه ﻛﻨﺘـﺮل  ﻋﻠﺖ ﻣﺸﺎﻫﺪه
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٠٢
 
-03ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي در آﺑﻲ ﻛﻪ در دﻣﺎي اﻃﺎق ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑـﻪ ﻣـﺪت 
  (.0002 ,.la te ,ssuHروز زﻧﺪه ﻣﻲ ﻣﺎﻧﺪ ) 07-011روز ودرآب ﺳﺮد ﻛﻪ در ﻳﺨﭽﺎل ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﻪ ﻣﺪت   01
ﺑﻮده و از ﻃﺮﻳﻖ ﻣﺼﺮف ﻓﺮآورده ﻫﺎي دراﻧﺴﺎن ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻋﻔﻮﻧﻲ ، اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻋﺎﻣﻞ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻏﺬاﻳﻲ 
  .ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد 
  
  ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم -1-21
ي ﻫـﺎي ﻫـﺎگ زا ﺑـﻪ ﻧـﺎم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﺴﻢ ﻋﺒﺎرت اﺳﺖ از ﻣﺴﻤﻮﻳﺘﻲ ﻛـﻪ ﺗﻮﺳـﻂ ﺗﻮﻛﺴـﻴﻦ ﻣﺘﺮﺷـﺤﻪ از ﻳﻜـﻲ از ﺑـﻲ ﻫـﻮاز 
اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد. اﻳﻦ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ در ﺧﺎك و آب ﻫﺎي ﻧﺰدﻳﻚ ﺳﻮاﺣﻞ در اﻛﺜـﺮ ﻧﻘـﺎط  munilutob muidirtsolC
ﺟﻬﺎن ﺑﻪ وﻓﻮر ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﻫﺸﺖ ﻧﻮع ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﺗﺮﺷﺢ ﻣـﻲ ﻧﻤﺎﻳـﺪ ﻛـﻪ ﺑـﺎ روش ﻫـﺎي اﻳﻤﻮﻧﻮﺑﻴﻮﻟﻮژﻳـﻚ ﻗﺎﺑـﻞ 
ﺗﻴﭗ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛـﻪ آﻧﻬـﺎ  8م ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم داراي ﺗﻔﻜﻴﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻧﻮع ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻣﺘﺮﺷﺤﻪ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮ
ﻧﺎﻣﮕﺬاري ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ.اﻳﻦ ﻣﺴـﻤﻮﻳﺖ ﻏـﺬاﻳﻲ ﺑـﻪ ﺻـﻮرت ﺳـﻨﺪرم ﻧﻮروﭘﺎراﻟﻴﺘﻴـﻚ اﺳـﺖ ﻛـﻪ اﻏﻠـﺐ ﺑـﺎ  Gﺗﺎ  Aرا از 
ﺳـﺎﻋﺖ ﭘـﺲ از درﻳﺎﻓـﺖ ﺗﻮﻛﺴـﻴﻦ، اﺳـﻬﺎل و  63ﺗـﺎ  21اﺧﺘﻼﻻت و ﻋﻮارض در ﻣﻌﺪه و روده ﻫﺎ ﻫﻤﺮاه ﻣﻲ ﺑﺎﺷـﺪ. 
ﻲ رﻧﮓ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﻋﻼوه ﺑﺮ آن ﺧﺸﻜﻲ دﻫﺎن و ﮔﻠﻮ و اﺷﻜﺎل در ﺑﻠﻌﻴﺪن از اﺳﺘﻔﺮاغ و ﺳﭙﺲ ﺿﻌﻒ و ﭘﺮﻳﺪﮔ
ﻋﻼﺋﻢ اوﻟﻴﻪ اﻳﻦ ﺑﻴﻤﺎري اﺳﺖ. ﭘﺲ از ﻣﺪﺗﻲ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻠﺠﻲ در ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ ﻫﺎي ﺻﻮرت، زﺑﺎن و دﺳﺖ و ﭘﺎ آﻏـﺎز ﻣـﻲ 
ﺎدن ﻗﻠـﺐ ﺗﻨﻔﺲ دﭼﺎر اﺷﻜﺎل ﺷـﺪه و ﺳـﺮاﻧﺠﺎم در اﺛـﺮ ﺧﻔﮕـﻲ و از ﻛـﺎر اﻓﺘ ـ sucinerhp.Nﮔﺮدد و در اﺛﺮ ﻓﻠﺞ ﺷﺪن 
ﻣﺮگ ﻓﺮا ﻣﻲ رﺳﺪ. ﻣﺮگ و ﻣﻴﺮ و ﺷﺪت ﻣﺴﻤﻮﻳﺖ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻧﻮع و ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ دارد. در ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﻮارد ﭘـﺲ 
ﺳﺎﻋﺖ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻣﺮگ ﻣﻲ ﺷﻮد، وﻟﻲ در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ﺑﻴﻤﺎران ﻣﺴﻤﻮم ده روز اول ﺑﻴﻤﺎري را ﺑﮕﺬراﻧﻨـﺪ  42اﻟﻲ  02از 
  .)4791 ortaT dna yekcoC ;0991 late rekaB ;6002 la te  kceP(ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺧﻄﺮ ﻣﺮگ ﻣﻨﺘﻔﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
  ﺑﺮاي اﻳﺠﺎد ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺷﺮاﻳﻂ زﻳﺮ ﺿﺮوري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ:
ﻣﺤﻴﻂ ﺑﻲ ﻫﻮازي ﻛﻪ ﻣﻌﻤﻮﻻً در ﻗﻮﻃﻲ ﻫﺎي ﻛﻨﺴﺮو وﺟﻮد دارد و ﻧﻴﺰ در ﻇﺮوف در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﺎ ﻛﻤـﻚ ﻣﺼـﺮف  -اﻟﻒ
  اﻛﺴﻴﮋن ﺗﻮﺳﻂ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻫﻮازي اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد.
-05( و )01-21/5) ﺑﻴﻦ  Bو  Aﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺗﻴﭗ ﻫﺎي درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻣ -ب
 54اﻟـﻲ  13ﻣـﻲ ﺗﻮاﻧـﺪ در ﻋـﺮض  ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷـﺪه و  ﺗﻴﭗ ﺳﺮﻣﺎﮔﺮاﺑﻪ ﻋﻨﻮان  E( درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﻴﭗ 74/5
(،  4/6ﺑـﺎﻻي  Hpﻢ) ﻛ ـ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ زﻳﺎد، ﻧﻤﻚ ﻛﻢ، اﺳ ـﻴﺪ  + ﻧﻴﺰ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻧﻤﺎﻳﺪ.3/3 ْc روز ﺣﺘﻲ در ﺑﺮودت
درﺟﻪ( ، رﺷﺪ و ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ زاﻳـﻲ ﻛﻠﺴـﺘﺮﻳﺪﻳﻮم  3/3ﻏﺬاﻫﺎي ﻋﺎري از اﻛﺴﻴﮋن و ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه ﺑﺪون ﻳﺨﭽﺎل )ﺑﺎﻻي 
ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم را ﺣﻤﺎﻳﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺘﺮﻳﻠﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺗﺠﺎرﺗﻲ، ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰاﺳﻴﻮن ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻌﻴﺎر ﻫﺎي ﻛﻨﺘﺮل 
ﻳﺨﭽـﺎل در ﻣـﻮرد ﻣـﻮاد ﮔﻮﺷـﺘﻲ واﻛﻴـﻮم ﺷـﺪه ﻓﺎﺳـﺪ ﺷـﺪﻧﻲ، ﻣـﻲ ﺗـﻮان  ﻣﺜﻞ ﻧﻴﺘﺮﻳﺖ و ﻧﻤﻚ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺳﺘﻔﺎده از
  ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﺑﺎ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم را ﻛﻨﺘﺮل ﻛﺮد.
 ١٢اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﻪ در ﻣﻌﺮض ﺧﻄﺮ ﻣﺴـﻤﻮﻣﻴﺖ ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﺴـﻢ ﻗـﺮار دارﻧـﺪ ﻋﺒﺎرﺗﻨـﺪ از اﻧـﻮاع ﻛﻨﺴـﺮوﻫﺎ ﺑـﻪ وﻳـﮋه 
ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ و ﻣﺎﻫﻲ. ﻋﻼوه  ﻛﻨﺴﺮوﻫﺎي ﺳﺒﺰي ﻫﺎ ﻣﺜﻞ ﻣﺎرﭼﻮﺑﻪ، اﺳﻔﻨﺎج، ﻧﺨﻮدﻓﺮﻧﮕﻲ، ﻟﻮﺑﻴﺎ و در
ﺑﺮ آن ﻓﺮآورده ﻫﺎي دﻳﮕﺮي ﻣﺜﻞ اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻲ دودي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﻧﻴﺰ در ﻣﻌﺮض ﺧﻄﺮ اﻳﻦ آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. در 
ﺧـﺎك  اﺳـﭙﻮر اﻳـﻦ ﺑـﺎﻛﺘﺮي در ارﮔﺎﻧﻴﺴـﻢ و  ﻟﺒﻨﻴﺎت ﺑﻪ وﻳﮋه در ﻛﺸﻚ آﻟﻮدﮔﻲ ﻓﻮق ﺑﻪ ﻧﺪرت ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه اﺳـﺖ. 
ﻧﻴﺰ روده ﻣﺎﻫﻲ و ﭘﺴﺘﺎﻧﺪاران  وﺟﻮد داﺷﺘﻪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در  ﺮ رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ، درﻳﺎﭼﻪ ﻫﺎ، وزراﻋﻲ و ﺟﻨﮕﻞ، رﺳﻮﺑﺎت ﺑﺴﺘ
در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺳﺎﺣﻠﻲ آﻣﺮﻳﻜـﺎي ﺷـﻤﺎﻟﻲ،  ، ﺑﺎرﻫﺎ از رﺳﻮﺑﺎت ﺟﺪا ﺷﺪه اﺳﺖEﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم، ﻧﻮع وﺟﻮد دارد. 
 late rekaB ;6002 la te  kceP(ﻧﻴـﺰ ﺟـﺪا ﺷـﺪه اﺳـﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ از اﻳـﻦ ﻣﻨـﺎﻃﻖ  روﺳﻴﻪ و اﺳﻜﺎﻧﺪﻳﻨﺎوي و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از
  . )0991
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 ﺑﺎﻻي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﻈﺮ از )ssikym suhcnyhrocnO( ﻛﻤﺎن رﻧﮕﻴﻦ آﻻي ﻗﺰل ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﺘﻔﺎوت ﻫﺎي ﮔﻮﻧﻪ ﺑﻴﻦ در
 ﻣﺼﺮف و دﻫﻨﺪﮔﺎن ﭘﺮورش ﺑﻴﻦ اﻫﻤﻴﺖ زﻳﺎدي از ﻣﻨﺎﺳﺐ ﭘﺮاﻛﻨﺶ و ﻛﻨﻨﺪه ﻣﺼﺮف ﺑﺮاي ، دﺳﺘﺮﺳﻲ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺳﺎﻟﻴﺎﻧﻪ،
 (.0931اﺳﺖ )ﺣﻤﺰه و رﺿﺎﻳﻲ،  ﺑﺮﺧﻮردار ﺪﮔﺎنﻛﻨﻨ
دﻫﺪ ﻛﻪ ﻫﻢ اﻛﻨﻮن در  ﮔﺮدد ﺑﺮرﺳﻲ وﺿﻌﻴﺖ ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ آﻻ در اﻛﺜﺮ اﺳﺘﺎﻧﻬﺎي ﻛﺸﻮر ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل
ﺷﻮد. ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺮاﻳﻂ  ﺣﻤﻞ وﻧﻘﻞ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ،  رﻋﺎﻳﺖ زﻧﺠﻴﺮه ﺳﺮﻣﺎ از ﺻﻴﺪ ﺗﺎ ﻋﺮﺿﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻧﺎﻗﺺ اﻋﻤﺎل ﻣﻲ
ﺪ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ﺑﻪ ﻳﻜﻲ از روش ﻫﺎي ذﻳﻞ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺑﺨﺸﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن دﻫ ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ و ﻋﺮﺿﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ
ﺻﻴﺪ ﺷﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ دﻣﺎﻳﻲ ﻣﺤﻴﻂ و ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎده از ﺷﺮاﻳﻂ ﺳﺮﻣﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻣﺸﺘﺮي ﺗﺤﻮﻳﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد. اﻳﻦ روش ﺑﻴﺸﺘﺮ 
ر ﻛﻨﺎر ﻳﺦ  در ﻣﺤﻞ ﻣﺰارع و ﻳﺎ در ﺑﺎزار ﻣﺎﻫﻲ ﻓﺮوﺷﺎن ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد) ﺑﺪون ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء(.  ﺑﺨﺶ دﻳﮕﺮ د
ﺷﻮد ) ﺑﺎ ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء و ﻳﺎ ﺑﺪون  و ﺑﺪون ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﻪ ﺷﻬﺮﻫﺎي دور و ﻧﺰدﻳﻚ ﻳﺎ در ﻓﺮوﺷﮕﺎﻫﻬﺎ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ
ﺗﺨﻠﻴﻪ( و ﺑﺨﺶ دﻳﮕﺮ ﻧﻴﺰ ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻓﺮآوري ﺣﻤﻞ و ﺳﭙﺲ ﺳﺮو دم زﻧﻲ، ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ، ﺑﺴﺘﻪ 
ﻋﺪم رﻋﺎﻳﺖ زﻧﺠﻴﺮه ﺳﺮﻣﺎ در ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ و ﻋﺮﺿﻪ ﺧﺼﻮﺻﺎ ًﺑﻨﺪي و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه و ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﺑﺪﻟﻴﻞ 
ﺷﻮد.  اﻳﻦ وﺿﻌﻴﺖ  در دو روش اول و دوم، ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ ﺑﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻓﺴﺎد رﺳﻴﺪه و از زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن ﻛﺎﺳﺘﻪ ﻣﻲ
ﺷﺮاﻳﻂ ﺣﻤﻞ و ﻋﺮﺿﻪ( ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه را ﻣﺠﺒﻮر ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ ﺗﺎ در ﺑﺎزار رﻗﺎﺑﺖ و ﺗﺠﺎرت در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻛﻮﺗﺎﻫﻲ، )
ﻧﻤﺎﻳﺪ زﻳﺮا در ﺻﻮرت ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺷﺪن ﻣﺪت ﻋﺮﺿﻪ، ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻓﺴﺎد رﺳﻴﺪه و  ﺑﺎﻋﺚ ﺿﺮر  ﻣﺎﻫﻲ را ﻋﺮﺿﻪ
 ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ، ﺷﻴﻮه ﺑﺎﻻي درﺻﺪ ﻏﺬاﻳﻲ، و اﻗﺘﺼﺎدي ارزش ﺑﻪ ﻧﻈﺮ (.  6831اﻗﺘﺼﺎدي ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ )ﺳﻠﻤﺎﻧﻲ ، 
 و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺎٌﺛﻴﺮات و ﻳﺨﭽﺎل در آن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻋﻤﺮ ﺗﻌﻴﻴﻦ و ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ، اﻳﻦ ﻋﺮﺿﻪ و ﻣﻮﻗﺖ ﻧﮕﻬﺪاري
  .رود ﻣﻲ ﺑﺸﻤﺎر اﻧﺴﺎن ﺗﻐﺬﻳﻪ و ﺑﻬﺪاﺷﺖ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻛﻴﻔﻲ ﻣﻬﻢ ﻫﺎي ﺟﻨﺒﻪ از آن ﺑﺮ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺎي اﻓﺰودﻧﻲ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٢٢
 
 ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در ﻛﺸﻮر -2
 sirtnevirtluc allenoepulCﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ) ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ( اﺛﺮ3831اﺟﺎق و ﻫﻤﻜﺎران )
 9و ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ 8ﻫﺎي ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪرا ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ ﺷﺎﺧﺺ ﻳﺦ در ﻬﺪاريﻫﻨﮕﺎم ﻧﮕ ( ﺑﻪaipsac
اﻛﺴﻴﺪان )ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ( ﮔﻴﺮي و ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺪون آﻧﺘﻲ ﺳﺎﻋﺖ ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ اﻧﺪازه 26و  83، 41ﻫﺎي در زﻣﺎن
ﺮ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و ي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﻣﻘﺎدﻳﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺷﺪﻧﺪ. ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري، اﮔﺮ ﭼﻪ در ﻫﻤﻪ
اﻛﺴﻴﺪان در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي آﻧﺘﻲ( اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ اﻣﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪP<0/50داري )ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ
( ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و P<0/50داري )ﺳﺎﻋﺖ( ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻌﻨﻲ 26و  83، 41ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ در ﻫﺮ ﺳﻪ زﻣﺎن )
ﻞ از آزﻣﺎﻳﺶ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ )رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ، ﻃﻌﻢ( و ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻛﻤﺘﺮي داﺷﺖ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻ
اﻛﺴﻴﺪان را در ﻧﮕﻬﺪاري اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮان اﺳﺘﻔﺎده از ﻫﺮ دو ﻧﻮع آﻧﺘﻲاﻛﺴﻴﺪان ﻣﻲدار ﻣﻴﺎن دو آﻧﺘﻲﻧﺒﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ
  ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻛﺮد. 
ل آﻻي %( در ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰ0/1( اﺛﺮ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري )7831اﻋﺘﻤﺎدي و ﻫﻤﻜﺎران )
وري  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼ را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻏﻮﻃﻪ
%( ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻟﻴﭙﻴﺪ و رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ را ﺑﻪ ﺗﺎﺧﻴﺮ اﻧﺪاﺧﺘﻪ و 0/1ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﻋﺼﺎره رزﻣﺎري )
  ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﮔﺮدد.
% (را در اﻓﺰاﻳﺶ 0/2)  Zﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ  8831ﺎران در ﺳﺎل اﻧﻮري و ﻫﻤﻜ
روز ﻧﮕﻬﺪاري  61ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻸ در ﻣﺪت  (ssikym suhcnyhrocnOزﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي )
ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ، ﺷﻤﺎرش  در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ) ﺷﻤﺎرش درﺟﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. 4در دﻣﺎي 
ﻣﻴﺰان  . ( اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪﻧﺪ ABT ، N-BVT، VPﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا و ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ( و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ) 
و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮد ، در ﭘﺎﻳﺎن  Zدر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ  ABTو  VP
 ﺣﺪ از ﺗﺮ ﻛﻢ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر و در ﺑﻮد ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺣﺪ از ﻫﺪﺷﺎ دوره آزﻣﺎﻳﺶ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ  N-BVT. ﻣﻴﺰان  ﺑﻮد اﺳﺘﺎﻧﺪارد
ﻴﻚ و ﻛﻞ ﭘﻴﺪا ﻛﺮد . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ آن ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ، ﻻﻛﺘ
ﻧﮕﻬﺪاري در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ از ﺣﺪ آﺳﺘﺎﻧﻪ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه ﺑﺎﻻﺗﺮ رﻓﺖ . ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﻮري  8ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در روز 
 8ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  4 Cºﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻸ را در دﻣﺎي  Zﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ 
  روز اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ .
و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ را ﺑﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  Z ﻴﻦ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻧﺎﻳﺴ 8831اﺻﻐﺮي و ﻫﻤﻜﺎران 
در اﻳﻦ  روز ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. 9درﺟﻪ را ﺑﻪ ﻣﺪت  4در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  xirtilom syhthcimlahthpopyH
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 ٣٢اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
آزﻣﺎﻳﺶ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ) ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ، ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا و ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ( 
ﻫﺎي  در ﻧﻤﻮﻧﻪ ABTو VPاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪﻧﺪ. ﻣﻴﺰان ﻲ ) ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ، ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻓﺮار و اﺳﻴﺪ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ ( و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳ
ﺣﺎوي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮد ، در ﭘﺎﻳﺎن دوره آزﻣﺎﻳﺶ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﺮاي 
 در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  NVTﻣﻘﺎدﻳﺮ . ﺑﻮد اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺣﺪ از ﺗﺮ ﻛﻢ دﻳﮕﺮ ﺗﻴﻤﺎر دو و در ﺑﻮد ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺣﺪ از ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎر
 ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﻛﻪ ﺣﺎﻟﻲ در ﻧﺮﺳﻴﺪ ﺧﻮد ﻣﺠﺎز ﺣﺪ از ﺑﻴﺶ ﺑﻪ 9 روز از ﻗﺒﻞ ﺗﺎ وﻟﻲ ﭘﻴﺪا ﻛﺮد اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺣﺎوي
 ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻫﺎي ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺮرﺳﻲ . ﺑﻮدﻧﺪ رﺳﻴﺪه ﻣﺼﺮف ﺑﺮاي ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﺣﺪ ﻏﻴﺮ ﺑﻪ داري ﻧﮕﻪ 4 روز در ﺷﺎﻫﺪ
 ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺷﺎﻫﺪ ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﻫﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻞ و ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ، ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻴﺰان ﻛﻪ ﺑﻮد آن
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻣﺬﻛﻮر ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي  .ﺑﻮد ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺣﺎوي
و  4ﺷﺎﻫﺪ در روز  ي ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﺎﻫ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻞ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﻃﻮري ﺑﻪ .>p( 0/50ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻮد  ) 
   .رﻓﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ ﺷﺪه ﺗﻌﻴﻴﻦ ي آﺳﺘﺎﻧﻪ ﺣﺪ از 9و در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي ﻫﺮدو در روز  6روز  در ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ارزﻳﺎﺑﻲ اﺛﺮات ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي  9831ﭼﻮﺑﻜﺎر و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
درﺻﺪ ﻧﻤﻚ( اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ. اﺛﺮ  8و  4ﻘﺮه اي ﺷﻮر ﺳﺒﻚ و ﺳﻨﮕﻴﻦ )اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس در ﻓﻴﻠﻪ ﻛﭙﻮر ﻧ
/ ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ( ﺑﺮ رﻓﺘﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ 5و  0/57،  0/52،  0/51، 0ﻏﻠﻄﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻴﺴﻴﻦ )
ن و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ داراي اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ ﺑﺮ رﺷﺪ اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس اﺳﺖ و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮا
  ﻳﻚ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻮر ﺳﺒﻚ و ﺳﻨﮕﻴﻦ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﻴﺮد.  
(  ssikym suhcnyhrohcnOﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ) 7831ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ و ﻫﻤﻜﺎران ﻧﻴﺰ در ﺳﺎل 
در ( را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ . 4 º Cﭘﺲ از ﻏﻮﻃﻪ وري در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ ﺳﺪﻳﻢ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل )
( و آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان v/wدرﺻﺪ ) 2/5ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ ﻻﻛﺘﺎت و ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ در 
، 6، 3، 0دﻗﻴﻘﻪ ﻏﻮﻃﻪ ور ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه و در ﻳﺨﭽﺎل ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ و در روزﻫﺎي  01ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺪت 
ﻢ ، رﻧﮓ و ﺑﻮ ( اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺣﺴﻲ )ﻃﻌ Hp،  AFF01،  ABTآزﻣﺎﻳﺸﺎت اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  21و  9
درﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي ﻻﻛﺘﺎت و ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻲ  AFF و ABTﺣﺎﻛﻲ از ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
( ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ 21و  9ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ ) ﺑﻪ ﺟﺰ روزﻫﺎي  Hp( . در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ P <0/50ﺑﺎﺷﺪ )
( . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ در ﭘﺎﻳﺎن دوره P <0/50ﻢ و ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )داري ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺗﻴﻤﺎر ﻻﻛﺘﺎﺗﺖ ﺳﺪﻳ
( ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﺑﻮ ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ ﺑﻬﺘﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ 21ارزﻳﺎﺑﻲ )روز 
ﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻴﺎن ﻛﺮد ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺑﻪ ﺗﻌﻮﻳﻖ اﻧﺪاﺧﺘﻦ اﻛﺴﻴ
  ﺑﻬﺒﻮد ﺧﻮاص ﺣﺴﻲ داراي ﺧﻮاص ﻛﺎرﻛﺮدي ﻣﻮﺛﺮﺗﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﻤﻚ ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ .
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  ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺧﺎرج از ﻛﺸﻮر -2-1
اﺛﺮ ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ ﺳﺪﻳﻢ )اﺳﺘﺎت ، ﻻﻛﺘﺎت و ﺳﻴﺘﺮات ( را ﺑﺮ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت  1102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  irihsaK
روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ  21ﺮاﻧﻲ در ﻃﻮل ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﺴﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﺗﺎس ﻣﺎﻫﻲ اﻳ
دﻗﻴﻘﻪ ﻏﻮﻃﻪ ور  01( و آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﻪ ﻣﺪت v/wدرﺻﺪ ) 2/5در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ اﺳﺘﺎت ، ﻻﻛﺘﺎت و ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ 
آزﻣﺎﻳﺸﺎت اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  21و  9، 6، 3، 0ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه و در ﻳﺨﭽﺎل ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ و در روزﻫﺎي 
ﺑﺎ  ABTو وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺣﺴﻲ )ﻃﻌﻢ ، رﻧﮓ و ﺑﻮ (اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻓﺰاﻳﺶ  Hp،  AFF،  ABT
را در اﻧﺘﻬﺎي دوره داﺷﺖ ABT ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن ﺑﻮد و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان و ﺗﻴﻤﺎر اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان 
ﻳﺎن آزﻣﺎﻳﺶ در ﺗﻴﻤﺎر اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه ﻧﻴﺰ در ﭘﺎ)sdicA yttaF eerF( AFF. ﻣﻴﺰان   )50.0 <P(
. در آزﻣﺎﻳﺸﺎت آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺣﺴﻲ ﻧﻴﺰ اﻣﺘﻴﺎز ات ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻬﺘﺮي ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر اﺳﺘﺎت  )50.0 <P(و در ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺑﻮد 
ﻻﻛﺘﺎت  <ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ  <ﺳﺪﻳﻢ ﻛﺴﺐ ﺷﺪ. ﺗﺮﺗﻴﺐ اﺛﺮ ﻧﻤﻜﻬﺎي ﺳﺪﻳﻢ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻋﺒﺎرت ﺑﻮد از اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ 
  ﺳﺪﻳﻢ .
ﻣﻘﺎﻟﻪ اي ﻣﺮوري ﺑﺎ ﻋﻨﻮان ﻛﺎراﻳﻲ اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ روﻏﻨﻬﺎ و ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎي ﻏﺬا ﺑﻪ  1102ﺎران در ﺳﺎل و ﻫﻤﻜ irafaJ
روش ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ را ﺑﻪ ﭼﺎپ رﺳﺎﻧﺪﻧﺪ . در اﻳﻦ ﻣﻘﺎﻟﻪ ﻣﻴﻜﺮواﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻴﺸﻦ روﺷﻲ ﺑﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي 
ﺗﻮﺳﻂ آن ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ )ﻫﺴﺘﻪ( ﻣﻮاد در اﻧﺪازه ذرات ﻛﻮﭼﻚ ﻣﻴﻜﺮو و ﻧﺎﻧﻮ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺷﺪه و آﻧﺮا ﻓﺮاﻳﻨﺪي داﻧﺴﺘﻪ ﻛﻪ 
ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻮاد ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ )دﻳﻮاره( ﭘﻮﺷﺶ داده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻬﺎي ﺟﺪﻳﺪ در رﻳﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﻲ روﻏﻨﻬﺎ و ﻃﻌﻢ 
دﻫﻨﺪه ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ ﺑﻴﺎن ﺷﺪ و ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎﻳﻲ را ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ روي ﻛﺎراﻳﻲ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺑﺎ 
   ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﮕﺬارد ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺷﺪ.
ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﺑﺎ ﻋﻨﻮان آزادﺳﺎزي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﻴﻦ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﮔﻠﻴﺴﺮول و  1102در ﺳﺎل  gnohZو  oaiX
ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ را  02 neewtﺑﻪ روش ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ. در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﮔﻠﻴﺴﺮول و  02 neewt
ﺑﻮدﻧﺪ  02 newtﻪ ﺣﺎوي درﺻﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮي از از ﻳﻚ ﻓﺎز ﻣﺪاوم ﺑﻪ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﭘﻮﺳﺘﻪ اي ﺷﻜﻞ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻛﺮدﻧﺪ.ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎﻳﻲ ﻛ
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ آن ﮔﻠﻴﺴﺮول ﻫﻴﭻ اﺛﺮ واﺿﺤﻲ در آزادﺳﺎزي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  8 Hpﺧﺮوج ﻛﺎﻣﻞ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را در 
  ﻧﺪاﺷﺖ.
اﺛﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ را ﺑﺮ روي ﺧﻮاص ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﻮر  1102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  inahgaF
%(  3و 1ﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ . در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ آﻣﻮر در ﻏﻠﻄﺖ )در ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮ
% ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ( وﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻫﻤﺰﻣﺎن اﻳﻦ دو ﻣﺎده ﻏﻮﻃﻪ ور ﺷﺪﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  0/2و  0/1اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و )
ﺪو ﻣﻘﺪار ﻋﺪد ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﻳﻦ دو ﻣﺎده ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑ
  در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ از ﻫﺮ دو ﻣﺎده اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻮد ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد.  N-BVTو  ABTﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
رﺋﻮس و( ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي ﺑﺮ رﺷﺪ اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك ا0102و ﻫﻤﻜﺎران ) rakboohC
. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در زﻣﺎن ( در ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﺷﺪه ﺳﺒﻚ ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪsuerua succocolyhpatS)
 ٥٢اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
ﻫﻴﭻ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري در رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺑﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي  ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﭘﺲ از ﺗﻠﻘﻴﺢ
 .Sدر رﺷﺪ  (<P0/50)و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ. ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري  اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦﻣﺘﻔﺎوت 
 6و  2و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ در روزﻫﺎي  اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي% 0/531ﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑ suerua
در ﺑﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ  suerua .Sﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري در رﺷﺪ  ﭻﻧﮕﻬﺪاري، ﻫﻴ 1ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﻪ ﻏﻴﺮ از روز 
ﺛﺮ %( و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ دﻳﺪه ﻧﺸﺪ. ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ا0/540)زﻳﺮ  اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ 
ﭘﺲ از ﻧﮕﻬﺪاري  21و  9ﺗﺎ روزﻫﺎي  اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ% از 0/018% و 0/504ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ 
  دﻳﺪه ﺷﺪ.  
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺑﺮ ﻋﻠﻴﻪ  02-0در ﻏﻠﻈﺖ را  اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  0102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  idsawasgnoV
. ﻧﺘﺎﻳﺞ  ﻛﺮدﻧﺪدر ﻛﻮﻓﺘﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي lm/ufc gol ( 7ﺎ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ) ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺗﻘﺮﻳﺒ
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و ﻣﺪت زﻣﺎن 
اد اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ﺗﻌﺪ lm/gμ 02ﺗﺎ  5زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ از  (.<P 0/50)اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ ، ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺷﺪ 
  C๐4±2در دﻣﺎي  lm/ufc gol 2/37ﺑﻪ  4/49ﺳﺎﻋﺖ اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن از  24ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ﺑﻌﺪ از 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻦ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ . ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي . رﺳﻴﺪ
ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ رﺳﻴﺪ در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ در  در g/ufc gol 9/53± 0/43ﺑﻪ  7/73± 0/43اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس از 
 5/07± 0/35ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ﺑﻪ   21ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در ﻣﻌﺮض ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻮدﻧﺪ در روز 
رﻳﺴﺪ در ﺣﺎي ﻛﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ  01/2± 0/63روز ﺑﻪ  21در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻌﺪ از  CPTرﺳﻴﺪ. ﺑﻪ ﻋﻼوه ﻣﻴﺰان  g/ufc gol
 51رﺳﻴﺪ. در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﻲ ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در اﻧﺪازه  6/68± 0/02ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ  
ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻳﻚ روش ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﺑﺮاي ﻛﺎﻫﺶ ﺳﻄﺢ آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت  ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ
  ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ اﺑﺰار روﺷﻬﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد.
روﺷﻬﺎي ﻧﻮﻳﻦ اﻧﺘﻘﺎل ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﺎراﻳﻲ ﻃﻮﻻﻧﻲ  رﺳﺎﻟﻪ دﻛﺘﺮي ﺧﻮد را ﺑﺎ ﻋﻨﻮان 0102در ﺳﺎل  oaiX
. ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﻫﺪف اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻳﻚ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻣﺪت آن ﻋﻠﻴﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺑﻪ اﻧﺠﺎم رﺳﺎﻧﻴﺪ
. در اﻳﻦ ﭘﺎﻳﺎن ﻋﺮﺿﻪ ﺟﺪﻳﺪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﻪ ﻛﺎراﻳﻲ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آﻧﺮا ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ
ﻪ اوﻟﻴﻦ ﻫﺪف اﻳﻦ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻳﻚ روش ﻛﻢ ﻫﺰﻳﻨﻪ ﺑﺮاي اﺳﺘﺨﺮاج ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ از ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺠﺎري آن ﺑﻮد ﻛﻪ ﺣﺎوي ﻧﺎﻣ
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎده ﺟﺎﻣﺪ در ﻣﻴﻠﻲ  6ﻣﻌﺮﻓﻲ ﮔﺮدد. ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﺤﺼﻮل در اﻧﺤﻼل  درﺻﺪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 2/5
زﺋﻴﻦ ﺑﻪ روش ﺧﺸﻚ ﻛﻦ ﭘﺎﺷﺸﻲ ﺳﭙﺲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻣﺤﻠﻮل در اﺗﺎﻧﻮل ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه  ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ. v/v% 05ﻟﻴﺘﺮ اﻟﻜﻞ اﺗﺎﻧﻮل 
درﺟﻪ 501. ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ در آزادﺳﺎزي ﭘﺎﻳﺪار ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ از ﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎ در دﻣﺎي دروﻧﻲ )2002 notwaL(رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺷﺪ
ﮔﺮدﻳﺪ. اﺳﺘﻔﺎده  8 HPﺑﻪ ﻫﻤﺮاه زﺋﻴﻦ ﺑﺎﻋﺚ آزادﺳﺎزي ﺑﻬﺘﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در  02neewtدﺳﺘﮕﺎه ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ.اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎده 
درﺟﻪ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﺮد در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ   03ﺳﺎﻋﺖ از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در دﻣﺎي  21از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻧﺸﺪه ﺗﻨﻬﺎ 
  ﺳﺎﻋﺖ از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻛﺮدﻧﺪ. 69ﻴﺴﺮول ﻠﻛﭙﺴﻮﻟﻬﺎي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و ﺗﻴﻤﻮل ﺑﺎدرﺻﺪ ﻛﻤﻲ ﮔ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٦٢
 
اﺛﺮ ﺗﻮأم اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را ﺑﺮ روي ﻛﺎﻫﺶ ﻓﻠﻮر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻃﺒﻴﻌﻲ  0102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  dajenizarihS
اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻳﺎ ﺑﺎ  )v/v(% 2و  1ﻴﮕﻮ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ . ﻣﻴﮕﻮ ﻫﺎي ﺗﺎزه در دو ﻏﻠﻈﺖ ﻣ
،  )sCPT(دﻗﻴﻘﻪ ﻏﻮﻃﻪ ور ﺷﺪﻧﺪ . ﺗﻌﺪاد ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻫﻮازي  01ﺑﻪ ﻣﺪت  )gk/L/g( 0/40ﻣﺤﻠﻮل ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
ﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺎﻛو ﺑ S2Hﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ ، ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ و ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه 
ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  41و  7ﺷﻤﺎرش ﺷﺪﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻌﺪاد ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ در روزﻫﺎي 
ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮد. ﻫﺮ دو ﻏﻠﻈﺖ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ  )gk/L/g( 0/40ﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  )v/v(% 2از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي  g/UFC gol 2/36و  2/19، 
% اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه 2ر ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس اﻳﺠﺎد ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ در ﻏﻠﻈﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري را د
  ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ.
 sitcal.L، ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد و  رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺷﺪهدر ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 0102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  idamadriM
 CCTA iloc.E dna 32952 CCTA suerua.S ,71191 CCTA senegotyconom.Lدر ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي  45411 CCTA
( ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻴﺎن ﻛﻨﻨﺪه آن ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ortiv-niدر ﭘﻨﻴﺮ و در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ) 22952
ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  suerua.S dna senegotyconom .Lﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ و ﭘﻨﻴﺮ ﺑﺮ روي ﻫﺮ دو ﮔﻮﻧﻪ   11CIM
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﺮ دو ﻓﺮم ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﻣﻘﺎوم ﺑﻮد اﻣﺎ در ﭘﻨﻴﺮ اﻳﻦ ﻃﻮر ﻧﺒﻮد. ﺑﻪ  iloc.Eﻧﻲ ﺑﻮد . ﺑﺎﻛﺘﺮي رﻳﺰﭘﻮﺷﺎ
ﻋﻼوه رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﻛﺮدن ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻨﻴﺮ و آﻧﺰﻳﻢ ﭘﺮوﺗﺌﺎز ﺷﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﻨﺘﺮل 
اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ اﺛﺮ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺮ روي ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ آﻏﺎز ﮔﺮ ﺷﺪ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ
رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﻛﺎراﻳﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد دارد. اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﻛﺮدن ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺎ ﻟﻴﭙﻮزوم ﻣﻲ 
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻘﺎوﻣﺖ و ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را در ﭘﻨﻴﺮ اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ . اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻤﺘﺮي از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ 
ﻪ ﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد ﻻزم اﺳﺖ ﺗﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا را از ﺑﻴﻦ ﺑﺒﺮد.ﺑﻪ ﻋﻼوه رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﻛﺮدن ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را در در ﻣﻘﺎﻳﺴ
ﻣﻘﺎﺑﻞ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﺮوﺗﺎز ﻣﻮ.ﺟﻮد در ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻛﺮد . در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻬﺘﺮي از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
  آزاد داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. 
ﺎراﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس ﻛ 9002 در ﺳﺎلو ﻫﻤﻜﺎران   naykipmaH
اورﺋﻮس در ﻧﻮﻋﻲ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺑﻪ ﻧﺎم ﺳﻮﻛﻮك ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻛﺎر ﺑﻪ ﺧﻤﻴﺮ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺑﺎﻛﺘﺮي 
ﻗﺴﻤﺖ ﻣﺴﺎوي ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺷﺪ و ﺑﻪ ﻫﺮ  6اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و ﺳﭙﺲ اﻳﻦ ﺧﻤﻴﺮ ﺑﻪ  g/ufc gol 6اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و ازﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺷﺎﻣﻞ  µg/g 002و 051، 001، 05، 52،  0ي ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ )ﻗﺴﻤﺖ ﻏﻠﻈﺘﻬﺎ
، 3، 1ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس، ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻣﺰوﻓﻴﻞ و ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ در روزﻫﺎي 
 002و  051ﻤﺎرﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس در ﺗﻴ 54و  53، 03، 52، 02، 01، 5
روز ﺣﺪ ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺷﻤﺎرش رﺳﻴﺪ. در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس  53و  03ﺑﻌﺪ از ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  µg/g
 gol 3/45و  4/01، 5/86،  5/63روز ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ  54ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻌﺪ از  µ g/g 001و  05، 52،  0اورﺋﻮس در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
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 ٧٢اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
ﺑﻪ ﺳﻮﺳﻴﺲ  µg/g 051ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ اﻓﺰودن ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ از  رﺳﻴﺪ . ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ اﻳﻨﻄﻮر ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي g/ufc
  ﺳﻮﻛﻮك ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آن ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﻨﺪ.
و اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ ﺑﺮ ( PAM( ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎاﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه )9002و ﻫﻤﻜﺎران )  ikatsoK
( ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن xarbal suhcrartneciDت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﺴﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺎس درﻳﺎﻳﻲ )روي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎ
% ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 0/2( و آوﻳﺸﻦ 2OC%06/2N%03/2O%01داد ﻛﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزﻫﺎي )
(، ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي 2OC%05/2N%04/2O%01را دارا ﺑﻮد و ﺑﻌﺪ از آن ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزﻫﺎي )
% و ﻓﻴﻠﻪ 0/2(، ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﺷﺪه ﺑﺎ ﻫﻮا و آوﻳﺸﻦ 2OC%04/2N%05/2O%01ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزﻫﺎي)
  ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﺎ ﻫﻮا داراي ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري از ﻧﻈﺮ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﺴﻲ ﺑﻮدﻧﺪ.
ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻟﻴﺰوزوم را ﻋﻠﻴﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ  ﻛﺎراﻳﻲ  9002در ﺳﺎل  tdimhcS
ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ درون ﺷﻴﺮ ﺑﺎ دﻣﺎﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮد .در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮ در ﺧﻨﺜﻲ ﻛﺮدن ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ 
ز و ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ واﻛﻨﺶ آن ﺑﺎ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﻏﺬا، ﻋﺪم اﻧﺤﻼل ، ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺰﻳﻢ ﭘﺮوﺗﺌﺎ
در دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﻫﺪف ﻧﺎم ﺑﺮده ﺷﺪه و رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﻛﺮدن ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﭘﻮﺷﺶ ﻟﻴﭙﻮزوم را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻛﻤﻜﻲ ﺑﻪ 
ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ از ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺎ ﺗﻨﻈﻴﻢ آزادﺳﺎزي آن ﺑﻪ ﻣﺤﻴﻂ ﺧﺎرﺟﻲ ﻣﻲ داﻧﺪ. در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻫﻴﭻ ﺗﻔﺎوت آﻣﺎري 
  د و ﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ.ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪه اي در ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺑﻴﻦ دو ﺣﺎﻟﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزا
ﺑﺮ روي زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ﻣﺮغ  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ATDEاﺛﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و  8002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  uomonocE
)ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ( ،  1Nدرﺟﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮاردادﻧﺪ.  در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺷﺎﻣﻞ :  4در دﻣﺎي  PAMﺷﺪه ﺑﺎ روش 
 0051) 5N( ، ATDE mM01ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و  g/UI 005) 4Nﺴﻴﻦ(  ، ﻧﺎﻳg/UI 0051) 3Nﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ( ،  g/UI 005) 2N
ﺗﺎ   3N( ﺑﻮد .ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ATDE mM01) 8N( و ATDE 05ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و g/UI 0051) 7N( ، ATDE mM01ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و g/UI
ﺑﺮ روي ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻣﺰوﻓﻴﻞ ، ﺳﻮوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ، ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ و  ﺧﺎﻧﻮاده اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ  ﺗﺎﺛﻴﺮ  7N
در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ داﺷﺘﻨﺪ. اﺳﺘﻔﺎده  N-BVTو  N-AMTاﺛﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺮ روي ﻣﻴﺰان  7Nﺗﺎ   5N.  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  ﮔﺬاﺷﺘﻨﺪ
ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از  PAMﻫﻤﺰﻣﺎن از روش 
( ، 5Nروز در ﺗﻴﻤﺎر ) 8ﺗﺎ  7(  ، 4N, 3N روز در ﺗﻴﻤﺎر) 4ﺗﺎ 3و  2Nروز در ﺗﻴﻤﺎر  2ﺗﺎ 1ﻧﻈﺮ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﺑﺮاي ﻣﺪت 
 42و  02ﺣﺘﻲ ﺗﺎ روز  7Nو  6N( ﺷﺪ. ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 6Nروز در ) 41ﺗﺎ  31( و7Nروز در ) 01ﺗﺎ 9
  ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻮي ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮﻟﻲ داﺷﺖ.
و  muirumihpyt allenomlaS( ﺗﺎﺛﻴﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را ﺑﺮ 8002و ﻫﻤﻜﺎران ) yvasooM
ﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ در ﺳﻮپ ﺟﻮ ﺗﺠﺎري، ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ. ﻏﻠﻈﺖ suerua succocolyhpatS
 0/5و  0/52ﻫﺎي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺮاﺑﺮ ﺻﻔﺮ، ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ و ﻏﻠﻈﺖ 001ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ ﺑﺮ  03و  51، 5ﺷﻴﺮازي ﺑﺮاﺑﺮ ﺻﻔﺮ، 
 .Sروز ﺑﻮد. رﺷﺪ  12زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﺎ ﮔﺮاد و درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ 8و  52ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ، دﻣﺎﻫﺎي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﮔﺮاد ﺑﻪ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ 8ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي و ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در دﻣﺎي در ﻏﻠﻈﺖ muirumihpyt
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٨٢
 
در  suerua .Sﻫﺎ ﺳﺒﺐ ﺗﻮﻗﻒ رﺷﺪ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺎﻧﺲ و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و ﺗﺮﻛﻴﺐ آنداري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﻏﻠﻈﺖﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ
  ﻫﺮ دو دﻣﺎي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺷﺪ.
( ﺑﺮ 2N% 052OC+ % 05( ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼ و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه )7002)soleduokrA و   sitamatS
درﺟﻪ  6و  3( در دﻣﺎﻫﺎي sucinopaj sailoc rebmocSﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ و ﺣﺴﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻛﺮل )
ﺎﻛﺮل ﺗﺤﺖ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد را ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻓﺴﺎد در ﻣﺎﻫﻲ ﻣ
  ﺷﺪه از ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺗﺤﺖ ﺧﻼ و ﻫﻮا دﻳﺮﺗﺮ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ. 
%( ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺴﻲ، 2( اﺛﺮات ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼ و ﻏﻮﻃﻪ وري در اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ )7002و ﻫﻤﻜﺎران )  ujnaM
ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ و ﻋﻤﺮ  (sisnetarus sulportE)21ﺑﺎﻓﺘﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻟﻜﻪ ﻣﺮوارﻳﺪي
روز، ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ  8ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري را ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻫﻮا در ﻣﺠﺎورت ﻳﺦ 
روز ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ. آﻧﻬﺎ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻼ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ،  51ﺗﻴﻤﺎراﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ 
  .اﺧﺘﻪ و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺷﻮدﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﻪ ﺗﺎﺧﻴﺮ اﻧﺪ
%  2/5ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ آزاد را در ﻣﺤﻠﻮل ) 7002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  mallaS
 درﺟﻪ  ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ  .ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد 1(اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ، ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ در دﻣﺎي  v/w
ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﻤﻜﻬﺎ ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﻜﺜﻴﺮ اﻧﻮاع ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد  ﺷﺎﻣﻞ ﺟﻤﻌﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻛﻞ و 
، ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ و ﺧﺎﻧﻮاده اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ S2H ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا ، ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ ، ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪﻛﻨﻨﺪه 
ﺎي ﺣﺎوي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫ )ABT(و  )VP(ﻛﺎرآﻣﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ . اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ 
ﻣﻴﺰان ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﺑﻪ ﺗﺎﺧﻴﺮ اﻓﺘﺎد . اﺛﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻴﺸﺘﺮ از اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و 
روز ﺑﻴﺸﺘﺮ  7ﺗﺎ  4ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻮد .ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ در ﻣﻌﺮض اﻳﻦ ﺳﻪ ﻧﻤﻚ اﺳﻴﺪ آﻟﻲ 
ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮد. و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﻴﺎن ﻛﺮد ﻛﻪ اﺳﺘﺎت ، ﻻﻛﺘﺎت و ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
  ﻋﻨﻮان ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﻲ ﺧﻄﺮ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮﻧﺪ.
در دو روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن دودي را  6002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  ilkaC
( ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. در PAM( و ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه )PVدر ﺧﻼء )
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻼء . ﻧﺴﺒﺖ  C( و 2N%05،  2OC% 05) B( و 2N %04،  2OC% 06) Aاﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺷﺎﻣﻞ 
ﺑﻮد . ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ  3ﺑﻪ 1اﺑﻌﺎد ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ 
روز ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ  04 Bروز و در ﺗﻴﻤﺎر  74  Aروز، در ﺗﻴﻤﺎر  33 Cﻗﺰل آﻻ دودي در ﺗﻴﻤﺎر 
  ﺑﻮد. Cروز ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺗﻴﻤﺎر  41 Aآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ دودي  ﺗﻴﻤﺎر 
از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ وﺑﺮﺧﻲ ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻧﻔﻮذﭘﺬﻳﺮي ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮل را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ  5002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  obaC
در داي  2OCدر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺣﺎوي  )uossatuop suitsisemorciM( gnitihw eulbﺟﻬﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ  
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 ٩٢اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮل ﺑﺎﻛﺘﺮي را اﻓﺰاﻳﺶ  ﻫﺪف از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ ﺑﻮده ﻛﻪ ﻣﻮادي ﻛﻪ ﻧﻔﻮذﭘﺬﻳﺰي ﻳﺨﭽﺎل اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدﻧﺪ.
داده و اﻧﺘﺸﺎر ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﻮاد ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺷﺎن در 
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮا ﮔﻴﺮﻧﺪ . ﺑﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻫﻤﺰﻣﺎن 
ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ . ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﻴﺸﺘﺮ در اﺛﺮ  ATDEو  PMS31ﺘﺮﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ در ﺳﺪﻳﻢ ﻫﮕﺰاﻣﺘﺎﻓﺴﻔﺎتاﻳﻦ ﻣﻮاد ﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻬ
اﻧﺠﺎم ﺷﺪ  . ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻌﺪاد ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ و  2OCو  PMSﻫﻤﺰﻣﺎن ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ، 
ﺷﺖ اﻣﺎ ﻫﭽﮕﻮﻧﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﺜﺒﺖ دا PMSﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و  2OCرا ﻛﺎﻫﺶ دﻫﺪ. ﺑﺎ آﻧﺤﺎل ﻛﻪ ﺣﻀﻮر ﻫﻤﺰﻣﺎن  N-BVTﻣﻴﺰان 
واﻛﻨﺶ  PMSﺑﻪ آﺳﺎﻧﻲ ﺑﺎ  2OCﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ . اﻳﻦ ﻃﻮر ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﺷﺪ ﻛﻪ  PMSاﺛﺮ ﻣﺜﺒﺘﻲ از ﻫﻤﻜﺎري ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و 
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 2OCﻣﻲ دﻫﺪ و ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻬﺒﻮد ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺎزي ﺣﺎوي 
ﺢ ﺷﺪه ﺑﺮ ﺳﻄﺢ ﻗﻄﻌﺎت ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﺑﺎ ﻋﻨﻮان ﺳﺮﻧﻮﺷﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺮ ﺗﻠﻘﻴ 5002در ﺳﺎل nosnhoJ  و  ugnuL
ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻓﺮاﻧﻜﻔﻮرﺗﺮ ﺑﻮﻗﻠﻤﻮن در ﻣﻌﺮض ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﻴﻦ ، دي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ در 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ. اﻳﻦ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻫﺪف ﺧﻮد را از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﻋﻨﻮان ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ  4دﻣﺎي 
ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻳﺎ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻫﻢ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ از رﺷﺪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ درﻳﺎﺑﻨﺪ آﻳﺎ زﺋﻴﻦ ، ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ، ﻻﻛﺘﺎت و دي اﺳﺘﺎت 
در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻓﺮاﻧﻜﻔﻮرﺗﺮ ﺑﻮﻗﻠﻤﻮن ﭘﺮﭼﺮب  در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﻨﺪ و آﻳﺎ ﻻﻛﺘﺎت و دي اﺳﺘﺎت اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺖ 
ﻮر ﺗﻮأم روز ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺗﻨﻬﺎ از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و ﺳﺪﻳﻢ دي اﺳﺘﺎت و ﻳﺎ ﺑﻪ ﻃ 82ﻫﻤﺰﻣﺎﻧﻲ ﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ دارﻧﺪ ﻳﺎ ﺧﻴﺮ؟  ﺑﻌﺪ از 
ﺑﺮﺳﺎﻧﻨﺪ و  g/UFC gol 6/3و  6/6از ﻫﺮ دو اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻮد ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ را ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ 
رﺳﺎﻧﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ زﺋﻴﻦ   g/UFC gol 6ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻴﻦ و ﺳﺪﻳﻢ دي اﺳﺘﺎت ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ را ﺑﻪ 
روز  82ﺎﻳﻲ ﺑﺮ روي ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﻌﺪ از ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻧﺘﻮاﻧﺴﺖ ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ اﺛﺮ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳ
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ زﺋﻴﻦ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺳﺪﻳﻢ دي اﺳﺘﺎت و ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ 
ﻧﻜﻔﻮرﺗﺮ زﺋﻴﻦ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺳﺪﻳﻢ دي اﺳﺘﺎت و ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ را در ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻓﺮا
ﺑﻮﻗﻠﻤﻮن ﺑﻪ ﺻﻔﺮ ﺑﺮﺳﺎﻧﻨﺪ . اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد اﺛﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي زﻳﺮ ﺑﺮ روي ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺑﻴﺸﺘﺮ 
  از زﻣﺎﻧﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻫﺮ ﻳﻚ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮﻧﺪ.
ﺣﺴﻲ ﻗﺰل آﻻ اﺛﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻛﺮدن را روي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و   4002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل      irityhC
 xirhtohcorB   و S2Hرﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در زﻳﺮ ﻳﺦ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ ، ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه 
ﺑﺎﻛﺘﺮﻫﺎي ﻏﺎﻟﺐ در ﻓﻠﻮر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮدﻧﺪ در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ اﻧﺘﺮوﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﺳﻪ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻌﺪاد را  atcahpsomreht
ﻳﺎﻳﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻫﻤﻮاره ﻛﻤﺘﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﻠﻪ روز ﻧﮕﻬﺪاري در زﻳﺮ ﻳﺦ داﺷﺘﻨﺪ . ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮ 81در ﻃﻮل 
ﺑﻴﺸﺘﺮ 7 2mc/UFC gol روز از  81و 01ﺑﻮد. ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻣﺰوﻓﻴﻞ در ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﻌﺪ از ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
ﻣﻴﻠﻲ  02/61و  02/60روز ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ  81ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺗﻔﺎوﺗﻲ ﻧﺪاﺷﺖ و ﺑﻌﺪ از  N-BVTﺷﺪ. ﻣﻴﺰان 
در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي از ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ  ABTﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ رﺳﻴﺪ. ﻣﻴﺰان  001ﺘﺮوژن در ﮔﺮم ﻧﻴ
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رﺳﻴﺪ. از ﻧﻈﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي  g/AM  61/ 14و  91/12روز ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  ﺑﻪ 81اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮد ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ ﺑﻌﺪ از 
ﺪ. ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺗﻔﺎوﺗﻲ ﺑﻴﻦ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ در ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺦ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸ
را  Bروز ﺑﻌﺪ و درﺟﻪ  3را ﺑﺮاي  Aروز اول ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ و درﺟﻪ  6را ﺑﺮاي  E، درﺟﻪ  CEﻣﻘﻴﺎس ﺗﺎزﮔﻲ  
)ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ( را ﮔﺮﻓﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺮ اﺳﺎس ارزﻳﺎﺑﻴﻬﺎي  Cروز آﺧﺮ ﻧﮕﻬﺪاري و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻣﺎﻫﻲ درﺟﻪ  6ﺑﺮاي 
روز و  61-51ﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ و ﻓﻴﻠﻪ در زﻳﺮ ﻳﺦ  ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺣﺴﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ زﻣ
  روز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 21-01
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  (sudrahclip anidraS( ﺑﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎردﻳﻦ)4002و ﻫﻤﻜﺎران )  lugozÖ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ.  4روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  51ﺷﺪه ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح  ﺷﺪه و ﺗﺤﺖ ﺧﻼ در ﻣﺪت 
ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ، ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﻮﻛﻠﻮﺗﻴﺪﻫﺎ، ﻫﻴﺴﺘﺎﻣﻴﻦ، ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ و ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي 
 21ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎردﻳﻦ در ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ  اﺛﺮ( 4002و ﻫﻤﻜﺎران )  rasihsarA .روز ﺑﺮآورد ﺷﺪ 3 روز و در ﻫﻮا 9روز، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼ 
، ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻﺧﻼ و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه را ﺑﺮ 
ﻤﺴﻔﺮ ﺑﺎ اﺗ ﺷﺪه ﻓﺴﺎد در ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ 4±1دﻣﺎي 
  اﺻﻼح ﺷﺪه از ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺗﺤﺖ ﺧﻼ و ﻫﻮا دﻳﺮﺗﺮ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﭘﺬﻳﺮد.
ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ﭘﺮورﺷﻲ  در ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺪون ﭘﻮﺷﺶ ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در  2002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل   znemiG
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  )PAM(ﺧﻸ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 
( ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ )ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ( ABT، ﻫﻴﭙﻮزاﻧﺘﻴﻦ و N-BVT، Hpﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ )
وﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﺣﺴﻲ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻛﺮدﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 
ﭘﻮﺷﺶ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري اﻓﺰاﻳﺶ داد . ﻛﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﻴﻼ ﻫﺎي ﺑﺪون 
و  N-BVTﺑﺮ رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ داﻧﺴﺖ ﻛﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ ) 2OCﻋﻠﺖ آﻧﺮا  اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﻲ 
  ﻫﻴﭙﻮزاﻧﺘﻴﻦ ( ﺷﺪ. 
و ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي  ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺟﺎﻣﻊ و ﻛﺎﻣﻠﻲ را در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ  2002و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  nozuaL
ﻣﺘﺮﺷﺤﻪ از اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ) اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ و ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻬﺎ( ﺑﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در ﻣﺤﻴﻂ ﻣﺪل و ﻣﺎﻫﻲ 
آزاد دودي ﺷﺪه اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ. آﻧﻬﺎ در ﭘﺮوژه ﺧﻮد از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪدي اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮدﻧﺪ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﺮﺧﻲ 
درﺟﻪ اﺛﺮ ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰداﺷﺘﻪ و  8و  4ﻮم در دﻣﺎﻫﺎي از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻣﺜﻞ ﻛﺎرﻧﻮﺑﺎﻛﺘﺮﻳ
  ﻓﺎﻗﺪ اﺛﺮ ﻣﻨﻔﻲ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ.
اﺛﺮ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ را ﺑﺮ روي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در  0002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  nenakyN
% ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و 06( ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و lm/uI 0006ﺗﺎ  0004ﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان )ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ دودي ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. در اﻳ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﻤﺰﻣﺎن آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي دودي ﺷﺪه ﺗﺰرﻳﻖ ﺷﺪ. ﺳﭙﺲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺑﻪ 
 ١٣اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
درﺟﻪ ﺑﻪ  8ي ﺑﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ ﺗﺰرﻳﻖ ﺷﺪ و ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت وﻛﻴﻮم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه و در دﻣﺎ  ( g/ufc     401 - 301ﻣﻴﺰان)
روز ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ . ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و  92درﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت  3روز و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در دﻣﺎي  71ﻣﺪت 
ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻴﻜﻨﺪ اﻣﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از آﻧﻬﺎ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي دارد. 
 61در  g/ufc1/8ﺑﻪ  3/62ﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ را از اﺳﺘﻔﺎده ﻫﻤﺰﻣﺎن از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ در ﻓﻴﻠ
درﺟﻪ ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻛﺘﺮي در  3روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  92درﺟﻪ ﻛﺎﻫﺶ داد . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻣﺪت  8روز در دﻣﺎي 
  ( ﺛﺎﺑﺖ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪ .                                           g/ufc 4/66 – 4/29ﻣﺤﺪوده )
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه  3991و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل  hgrebnednaVه ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻗﺎدر ﺑﻪ ﻣﻬﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻧﺎﺧﻮاﺳﺘﻪ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻴﺸﻮد. ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت وي ﺣﺎﻛﻲ از 
ﺪﮔﺎري و ﻣﻬﺎر رﺷﺪ آﻧﺴﺖ ﻛﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ  ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻻﻛﺘﻮﻛﻮﻛﻮس ﻻﻛﺘﻴﺲ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧ
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي آﻟﻮده ﻛﻨﻨﺪه در ﻣﺎﻫﻲ و اﻧﻮاع ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻴﮕﺮدد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ دو ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﭘﺪﻳﻮﺳﻴﻦ و ﺳﺎﻛﺎزﻳﻦ ﻧﻴﺰ 









 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٢٣
 
  روش ﻛﺎرﻣﻮاد و  -3
  ﻲ ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓ -
، kcreM، آﻟﻤﺎن(، ﻣﺘﺎﻧﻮل )kcreM، آﻟﻤﺎن(، ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ )kcreM، ، ﻳﺪﻳﺪﭘﺘﺎﺳﻴﻢ )ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎنﻣﺎﻫﻲ 
، kcreM، آﻟﻤـﺎن(، ﻛﻠﺮﻳﺪﺳـﺪﻳﻢ ) kcreM، آﻟﻤـﺎن(، اﺳـﻴﺪ اﺳـﺘﻴﻚ ) kcreM، آﻟﻤﺎن(، ﺳﻮد )kcreMآﻟﻤﺎن(، ﻛﻠﺮوﻓﺮم )
ﻧﺮﻣـﺎل  0/1، آﻟﻤﺎن(، اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳـﺪرﻳﻚ kcreMﺮﻣﺎل )، آﻟﻤﺎن(، اﻛﺘﺎن ﻧkcreMﻧﺮﻣﺎل ) 0/1آﻟﻤﺎن(، اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ 
، آﻟﻤـﺎن(، ﻣﺤﻠـﻮل kcreM، آﻟﻤـﺎن(، اﺳـﻴﺪ ﺑﻮرﻳـﻚ ) kcreM، آﻟﻤﺎن(، ﻗﺮص ﻫﻀـﻢ ﺣـﺎوي ﺳـﻮﻟﻔﺎت ﻣـﺲ ) kcreM)
، آﻟﻤـﺎن(، ﻣﻌـﺮف ﻓﻨـﻞ kcreMﺑﻮﺗـﺎﻧﻮل )  -1، آﻟﻤـﺎن(، kcreM) c، آﻟﻤﺎن(، ﺗﻴﻎ اﺳـﻜﺎﻟﭙﻞ، ﮔـﺎز ﭘـﻚ kcreMﻧﺸﺎﺳﺘﻪ )
، آﻟﻤﺎن(، ﻓـﺮم kcreM، آﻟﻤﺎن(، ﻣﻌﺮف اﺳﻴﺪ )kcreM) ABT، آﻟﻤﺎن(، ﻣﻌﺮف kcreMﺎﻧﻮل )، آﻟﻤﺎن(، اﺗkcreMﻓﺘﺎﻟﺌﻴﻦ )
، kcreM، آﻟﻤـﺎن(، ﺗـﺮي ﻣﺘﻴـﻞ آﻣـﻴﻦ ) kcreM، آﻟﻤـﺎن(، ﻛﺮﺑﻨـﺎت ﭘﺘﺎﺳـﻴﻢ ) kcreM، آﻟﻤﺎن(، ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ )kcreMآﻟﺪﻫﻴﺪ )
ﺎﻓﻲ واﺗﻤـﻦ ، آﻟﻤـﺎن(، ﻛﺎﻏـﺬ ﺻ ـkcreM، آﻟﻤـﺎن(، ﺳـﻮﻟﻔﺎت ﺳـﺪﻳﻢ ﺑـﺪون ﻧﺸﺎﺳـﺘﻪ ) kcreMآﻟﻤﺎن(، اﺳﻴﺪ ﭘﻴﻜﺮﻳﻚ )
، آﻣﺮﻳﻜﺎ(، ﺳـﺮم ﻓﻴﺰﻳﻮﻟـﻮژي، naC lanoitaN naciremA)اﻧﮕﻠﻴﺲ آﻟﻤﺎن(، ﻛﺎﻏﺬ ﻓﻮﻳﻞ آﻟﻮﻣﻴﻨﻴﻮﻣﻲ)ﺳﻠﻔﻮن(، ﭘﺎراﻓﻴﻠﻢ )
آﻟﻤـﺎن(،  ﻟﻴﺴـﺘﺮﻳﺎ ﻛـﺮوم آﮔـﺎر) ، آﻟﻤـﺎن(، ﻣﺤـﻴﻂ ﻛﺸـﺖ fordneppEﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮي اﺳﺘﺮﻳﻞ ﻳﻜﺒﺎر ﻣﺼﺮف ) 01ﭘﻠﻴﺘﻬﺎي 
  ، آﻟﻤﺎن(kcreM) آﮔﺎر ﺣﺎوي زرده ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ
  
   و ﺗﺠﻬﻴﺰات آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ وﺳﺎﻳﻞ ﻏﻴﺮ ﻣﺼﺮﻓﻲ -
، BALOSI، آﻟﻤـﺎن(، ﺑﺸـﺮ )BALOSI، آﻟﻤـﺎن(، اﺳـﺘﻮاﻧﻪ ﻣـﺪرج )BALOSIﺷﻴﺸـﻪ آﻻت آزﻣﺎﻳﺸـﮕﺎﻫﻲ ﻧﻈﻴـﺮ ارﻟـﻦ )
، آﻟﻤـﺎن(، BALOSI، آﻟﻤﺎن(، ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺶ ﺳﺎده و درب دار، ﺷﻴﺸـﻪ ﺳـﺎﻋﺖ، ﭘﻴﭙـﺖ ) BALOSIآﻟﻤﺎن(، ﻗﻴﻒ )
، آﻟﻤـﺎن(، دﻛـﺎﻧﺘﻮر BALOSIﭘـﺮل ﺷﻴﺸـﻪ اي، ﻛـﻮزه درب دار )  ، آﻟﻤﺎن(،BALOSIﻫﻤﺰن ﺷﻴﺸﻪ اي، ﺑﺎﻟﻦ ﻛﺠﻠﺪال )
، آﻟﻤـﺎن(، ﺗـﺮازوي دﻗﻴـﻖ ﺑـﺎ دﻗـﺖ ﻳـﻚ ده etenemurtsnI demllA، آﻟﻤﺎن(، ﭼﺮاغ اﻟﻜﻠﻲ )اﻳﺮان(، ﭘـﻨﺲ ) BALOSI)
، ، اﻳـﺮان( beT nahyeR(، اﺗـﻮﻛﻼو ) atceles.p-mocneC، اﻳـﺮان(، ﺳـﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ ) DADHEB، ژاﭘـﻦ(، آون ) D&Rﻫﺰارم )
، آﻟﻤﺎن(، دﺳـﺘﮕﺎه wtW 4p enilitluWﻣﺘﺮ ) Hp(، 5036ﻣﺪل YAWNEJ، آﻟﻤﺎن(، اﺳﭙﻜﺘﻮﻓﺘﻮﻣﺘﺮ )BALOSIدﺳﻴﻜﺎﺗﻮر )
، اﻳـﺮان(، ﻫـﻮد، ﺷـﻌﻠﻪ، ﺟـﺎر ﺑـﻲ zadrapzir retaF،(، ﺑﻦ ﻣﺎري )0032ﻣﺪل tinu rezylanA cetlejKﻛﺠﻠﺪال اﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚ )
، آﻟﻤﺎن(، ﻇﺮوف ﭘﻼﺳـﺘﻴﻜﻲ، retseiRﻨﺞ ﺟﻴﻮه اي )، آﻟﻤﺎن(، دﻣﺎﺳBALOSI، آﻟﻤﺎن(، ﺑﻮﺗﻪ ﭼﻴﻨﻲ )BALOSIﻫﻮازي )
، fordneppE، آﻟﻤﺎن(، ﺳﻤﭙﻠﺮ ﻫﺎي دﻳﺠﻴﺘـﺎﻟﻲ ) BALOSI، آﻟﻤﺎن(، ﺟﻌﺒﻪ ﻫﺎي ﻳﻮﻧﻮﻟﻴﺘﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﭘﻴﭙﺖ )BALOSIﭘﻴﭙﺖ )
، اﻳﺮان(، ﻛـﻮره اﻟﻜﺘﺮﻳﻜـﻲ beT sraPدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد )ژال ﺗﺠﻬﻴﺰ، اﻳﺮان(، ﻫﻴﺘﺮ )01، 03، 53آﻟﻤﺎن(، اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر ﻫﺎي 
  .، ﻫﻠﻨﺪ(A002، ﻣﺪل NAMLEKNEHدﺳﺘﮕﺎه وﻛﻴﻮم ) )اﻳﺮان(،
  
 ٣٣اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
  ﺗﻬﻴﻪ و آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ -3-1
ﮔﺮم از ﻣﺰرﻋﻪ ﭘﺮورﺷﻲ در ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺳﺎري ﺧﺮﻳﺪاري  007ﺗﺎ  006ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻗﺰل آﻻ ﺗﺎزه ﺻﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزﻧﻲ 
ﺮ از ﻧﻴﻢ ﺳﺎﻋﺖ ﺷﺪه و ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ داﺧﻞ ﻳﺦ ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻣﺤﻞ اﻧﺠﺎم ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ . در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻛﻤﺘ
 05 ± 5ﺷﺴﺖ و ﺷﻮ ، ﺳﺮ و دم زﻧﻲ و ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ و ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ  ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزﻧﻲ  
در ﻛﻨﺎر ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ، ﺗﻌﺪادي از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺑﺼﻮرت ﻣﺎﻫﻲ  ﮔﺮم ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺷﺪه و ﻣﺠﺪدا آﺑﻜﺸﻲ ﺷﺪﻧﺪ .
  ﻧﻴﺰ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﮔﺮم 014 ± 52  ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزﻧﻲ
  
  آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ-3-2
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ، آﻟﻤﺎن( ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ.  kcreMاﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ از ﺷﺮﻛﺖ ) 
ﺑﻪ ﻣﺪت  4°Cاﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺎ دﻣﺎي  v/wدرﺻﺪ  1ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ و ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در ﻣﺤﻠﻮل 
، ﺳﭙﺲ دﻗﻴﻘﻪ ﻗﺮار داده ﺷﺪ 01ﺑﻪ ﻣﺪت  4°Cدﻗﻴﻘﻪ ﻏﻮﻃﻪ ور ﺷﺪﻧﺪ. ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﻧﻴﺰ در آب ﻣﻘﻄﺮ  51
،  mallaS ) ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ.   81°Cدﻗﻴﻘﻪ ﺟﻬﺖ ﺧﺮوج آب اﺿﺎﻓﻲ در ﺷﺒﻜﻪ ﺗﻮري در دﻣﺎي  5ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت 
  (.1102و ﻫﻤﻜﺎران ،  irihsaKو  7002
  
  ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ -3-3
 0/20، آﻟﻤﺎن (  )kcreM ﺟﻬﺖ آﻣﺎده ﺳﺎزي ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﻧﺸﺪه )آزاد( ، در اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ 
ﻣﻴﻜﺮو ﻣﺘﺮ ، اﺳﺘﺮﻳﻞ ﺷﺪه و ﻣﻘﺪار ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ آﻧﺮا ﺑﺮداﺷﺘﻪ و ﺑﻪ  0/54ﻧﺮﻣﺎل ﺣﻞ ﺷﺪ و در ﻇﺮف اﺳﺘﺮﻳﻞ ﺗﻮﺳﻂ ﻓﻴﻠﺘﺮ 
درﺻﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت اﺳﭙﺮي ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ  0/51ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ز ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪن،  ﻇﺮوف ﺣﺎوي آب ﻣﻘﻄﺮ اﺳﺘﺮﻳﻞ اﻓﺰوده و ﭘﺲ ا
روز و ﻓﻮاﺻﻞ  61، ﺑﺮاي ﻣﺪت  4±1° C ﻫﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه و ﭘﺲ از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﻼء و ﻗﺮار دادن در دﻣﺎي 
و  )VP(ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  ، )N-BVT(روز ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ) ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار  4زﻣﺎﻧﻲ 
( ﻣﻮرد   BAL، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ )ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ، ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا و ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮوه  ( Hp
  ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﺎﻗﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻮارد ذﻳﻞ ﺑﻮدﻧﺪ: 
  .  ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ  ، ﺑﺪون ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه 1
  ﺧﺎﻟﻲ در ﺧﻸ  ، ﺑﺪون ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه.  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ 2
  Z. ﻓﻴﻠﻪ داراي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ 3
  . ﻓﻴﻠﻪ داراي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ4
  و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ Zﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ . ﻓﻴﻠﻪ داراي 5
  Z. ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ داراي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ 6
  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ داراي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ. 7
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٤٣
 
  ﺳﺪﻳﻢو اﺳﺘﺎت  Zﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ . ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ داراي 8
  
  آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺟﻬﺖ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﻠﻘﻴﺢ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ -3-4
ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ . ﺟﻬﺖ ﻓﻌﺎل ﺳﺎزي ﺑﺎﻛﺘﺮي از  از ﺳﺎزﻣﺎن ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎي ﻋﻠﻤﻲ و ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮانﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ 
ي ﺗﻬﻴﻪ ﺳﺎﻋﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ . ﺑﺮا 61-81ﺑﻪ ﻣﺪت   53°Cﻛﺸﺖ ﻟﻴﻮﻓﻠﻴﺰه در ﻣﺤﻴﻂ آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ در دﻣﺎي 
و  )IHB(ﻣﻴﺰان ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ، ﺑﺎ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﺎﻛﺘﺮي از ﻟﻮﻟﻪ ﻣﻴﻜﺮوﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻴﻮژ اﭘﻨﺪرف ﺑﻪ ﻣﺤﻴﻂ ﺑﺮاث 
  )IHB(اﻧﺠﺎم ﺷﺪ . ﻣﺠﺪدا ﻛﺸﺖ دوﻣﻲ از اﻳﻦ ﻛﺸﺖ اوﻟﻴﻪ ، در ﺑﺮاث  73°Cﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي  81ﻧﮕﻬﺪاري  ﺑﻪ ﻣﺪت 
ز رﺳﺎﻧﺪن ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ ﻓﺎز رﺷﺪ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻤﻲ، ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ( ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ . ﭘﺲ ا 73°Cﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي  81دﻳﮕﺮ ) ﺑﻪ ﻣﺪت 
دور در دﻗﻴﻘﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت  0005ﻣﻚ ﻓﺎرﻟﻨﺪ، اﺑﺘﺪا ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ در دور  0/5ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﺪورت ﺣﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎ ﻟﻮﻟﻪ 
دﻗﻴﻘﻪ ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ ﺷﺪه و ﭘﺲ از ﺧﺎرج ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻳﻊ روﻳﻲ، ﺑﻪ رﺳﻮب ﺣﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎﻓﺮ ﻓﺴﻔﺎت اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه و ﻣﺠﺪدا  51
ﻣﻚ  0/5ﻣﺮﺗﺒﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﺑﻪ رﺳﻮب ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﻘﺪاري ﺑﺎﻓﺮ ﻓﺴﻔﺎت اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه و ﺑﺎ ﻟﻮﻟﻪ  3اﻳﻦ ﻋﻤﻞ  ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻘﻮژ ﺷﺪ.
ﻓﺎرﻟﻨﺪ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺷﺪه و ﭘﺲ از ﺗﻬﻴﻪ رﻗﺘﻬﺎي ﻣﺘﻮاﻟﻲ و در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ وزن ﻓﻴﻠﻪ و ﻳﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ، ﻣﻘﺪار 
ي ﺑﻪ ﺳﻄﺢ ﻓﻴﻠﻪ ﻳﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ از (. ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﺑﺎﻛﺘﺮ4ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺮدﻳﺪ ) ﻟﻮگ 
روش اﺳﭙﺮي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﺎ ﺳﺮﻧﮓ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺎﺳﺎژ داده ﺷﺪه ﺗﺎ از اﺧﺘﻼط ﻛﺎﻣﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ 
ﺑﻪ ﻣﺪت   4 ±1° C ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ اﻃﻤﻴﻨﺎن ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد. در اداﻣﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ روش ﺧﻼء ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه و در دﻣﺎي 
  (. 5002،  ariL و isirGروز ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ. ) 02
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ  ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه در 
  اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻋﺒﺎرت ﺑﻮدﻧﺪ از :
  + ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ.  ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ  ، ﺑﺪون ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه 1
  + ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰﺑﺪون ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه .  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ در ﺧﻸ  ، 2
  + ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ Z. ﻓﻴﻠﻪ داراي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ 3
  . ﻓﻴﻠﻪ داراي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ+ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ4
  و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ + ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ Zﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ . ﻓﻴﻠﻪ داراي 5
  ﺘﻮژﻧﺰ+ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴ Z. ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ داراي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ 6
  + ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ داراي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ. 7
  و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ+ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ Zﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ . ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ داراي 8
 ٥٣اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
  آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺟﻬﺖ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﻠﻘﻴﺢ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم -3-5
ﺑﻮده ﻛﻪ از داﻧﺸﮕﺎه دﻳـﻮﻳﺲ ﻛﺎﻟﻴﻔﺮﻧﻴـﺎ ﺗﻬﻴـﻪ ﺷـﺪه  aguleB-Eاﻟﻒ(ﺗﻬﻴﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي: ﺳﻮش ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم، ﺗﻴﭗ 
  ﺑﻮد.
 :yduts noitaluconIب( ﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮﻧﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺟﻬﺖ 
ﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن اﺳﭙﻮرﻫﺎي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم: ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻚ ﻛﻠﻨﻲ ﺧﺎﻟﺺ ﻛﻠﺴـﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨـﻮم در  -1
ﻴﻂ ﺑـﻪ ﺻـﻮرت ﺳـﻄﺤﻲ وﭘـﺮ ﺣﺠـﻢ در ﺷـﺮاﻳﻂ ﺑـﻲ ﻛﺸـﺘﻬﺎي ﻣﺘﻌـﺪدي در ﻫﻤـﻴﻦ ﻣﺤ ـ raga kloy ggeﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸـﺖ 
روز ﺗـﺎ ﺗﻮﻟﻴـﺪ اﺳـﭙﻮرﻫﺎي آزادﺗﻬﻴـﻪ  4-21درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑـﻪ ﻣـﺪت  03( در kapsaGﻫﻮازي)ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﻴﺴﺘﻢ  
ﮔﺮدﻳﺪ . اﺳﭙﻮرﻫﺎي آزاد از ﻃﺮﻳﻖ ﺗﻬﻴﻪ ﻻم وﻣﺸﺎﻫﺪات ﻣﻴﻜﺮوﺳﻜﻮﭘﻲ ﻣﺪاوم ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ. ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻴﺪﺣـﺪاﻛﺜﺮ 
از  08 neewtدرﺻﺪ  0/1از آب ﻣﻘﻄﺮ اﺳﺘﺮﻳﻞ ﺣﺎوي  kloy ggeاﺳﭙﻮرﻫﺎاز ﭘﻠﻴﺘﻬﺎي اﺳﭙﻮرﻫﺎي آزادﺟﻬﺖ ﺟﻤﻊ آوري 
درﺻﺪ ﻓﻴﻠﺘﺮ اﺳـﺘﺮﻳﻞ ﺷـﺪه ﺑـﻪ ﻣـﺪت  05ﻃﺮﻳﻖ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻛﻠﻨﻲ ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ. ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه در اﺗﺎﻧﻮل 
اﻗﻞ ﻳﻚ ﺳﺎﻋﺖ ﺟﻬﺖ ﻛﺸﺘﻦ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي روﻳﺎن ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﺣﺮارت آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻗـﺮار ﮔﺮﻓـﺖ. اﺳـﭙﻮرﻫﺎ ﺣـﺪ 
  .)0991 late rekaB(ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﺗﺠﺪﻳﺪ ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن ﮔﺮدﻳﺪ 00051 gﭼﻬﺎر ﺑﺎر ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ 
اﺳﺘﺮﻳﻞ و ورﺗﻜـﺲ ﻧﻤـﻮدن ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴـﻴﻮن ﻣـﺎدر ﺑـﺎ  )deeb ssalG(و داﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻴﺸﻪ اي 08 neewtﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺤﻠﻮل 
در ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻲ ﻫﻮازي  kloy ggeر ﻣﺤﻴﻂ ﺗﻌﺪاد ﻣﻌﻠﻮم اﺳﭙﻮر در ﻫﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از ﻃﺮﻳﻖ ﻛﺸﺖ ﺳﻄﺤﻲ وﺷﻤﺎرش آن د
ﻣﻴﻜـﺮو ﻟﻴﺘـﺮ از ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴـﻴﻮن ﻣـﺬﻛﻮر  02ﺑـﺎ ﺑﺮداﺷـﺖ   yduts noitaluconIاﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ. ﻗﺒﻞ از اﻧﺠﺎم ﻫﺮ ﻧﻮع ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﺗﻌﻴﻴﻦ وﺗﺎﺋﻴﺪ ﮔﺮدﻳﺪ. ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن ﺗﺎ ﻣﻮﻗﻊ آزﻣـﺎﻳﺶ در  "ﺗﻌﺪاد اﺳﭙﻮر ﻣﺠﺪدا kloy ggeوﻛﺸﺖ وﺷﻤﺎرش در ﻣﺤﻴﻂ 
  )0991 late rekaB(.ﺻﻔﺮ درﺟﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﺮدﻳﺪ
  
  آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻤﺎرش ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ و ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم -3-6
درﺻﺪ اﺳﺘﺮﻳﻞ اﻓﺰوده و در  0/1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب ﭘﭙﺘﻮﻧﻪ  54ﮔﺮم از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺟﺪا ﺷﺪه و ﺑﻪ آن  5
ﻣﻴﻠﻲ  1ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮي ﻣﻘﺪار  0001-001ﻗﺮار داده ﺷﺪ ﺗﺎ ﻣﺤﻴﻂ ﻫﻤﻮژن ﮔﺮدد و ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﻤﭙﻠﺮ  ﻫﻤﺰن دﺳﺘﮕﺎه
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﺘﺮﻳﻞ آب ﭘﭙﺘﻮﻧﻪ  9ﺗﺎﻳﻲ ﻣﺘﻮاﻟﻲ در ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﺷﻴﺸﻪ اي ﻣﺤﺘﻮي  01ﺮ ﺟﻬﺖ ﺗﻬﻴﻪ رﻗﺖ ﻫﺎي ﻟﻴﺘ
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮداﺷﺖ ﺷﺪ. ﺟﻬﺖ ﻛﺸﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ  ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ  ﺑﻪ ﻋﻨﻮان رﻗﺖ از ﺧﻮد ﺑﺴﺘﻪ ﻣﺤﺘﻮي 001درﺻﺪ و ﻣﻘﺪار  0/1
ﺳﺎﻋﺖ  84درﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت  53ﮔﺬاري ﻛﺮوم آﮔﺎر اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه و دﻣﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺟﻬﺖ ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ  ﻳﺎاز ﻣﺤﻴﻂ ﻟﻴﺴﺘﺮ
ﺑﻮد. ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻛﻠﻨﻲ ﻫﺎي آﺑﻲ ﺑﺎ ﻫﺎﻟﻪ ﺳﻔﻴﺪ ﻛﻤﺮﻧﮓ ﻧﺸﺎﻧﺪﻫﻨﺪه ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺟﻬﺖ ﺟﺪاﺳﺎزي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم 
ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم از ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ آﮔﺎر ﺣﺎوي زرده ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه و رﺷﺪ ﻛﻠﻨﻲ ﻫﺎي رﺷﺪ ﻳﺎﻓﺘﻪ داراي ﻫﺎﻟﻪ ﻛﺪر 
 ;7002 la te simadnakS( م ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﺎ رﻧﮓ آﻣﻴﺰي ﮔﺮم ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻣﻴﮕﺮددﺷﻴﺮي ﺣﺎﻛﻲ از وﺟﻮد ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮ
  .  )6002 la te kceP
  
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٦٣
 
  آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  -3-7
  ﺳﻨﺠﺶ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اوﻟﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ  -3-7-1
 رﻃﻮﺑﺖ ﻴﻴﻦﺗﻌ
 در ﺳﭙﺲ و داده ﻗﺮار درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 001 ﺑﻬﺪاد آون، اﻳﺮان( )آون در ﺳﺎﻋﺖ ﻳﻚ ﻣﺪت ﺑﻪ ﺧﺎﻟﻲ ﭼﻴﻨﻲ ﻛﭙﺴﻮل
 در ﺑﻪ دﻗﺖ آن از ﻣﺸﺨﺼﻲ ﻣﻘﺪار و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ و ﻫﻤﻮژن ﻛﺎﻣﻼً وﻳﮋه دﺳﺘﮕﺎه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ  .ﺷﺪ ﺳﺮد ﺎﺗﻮردﺳﻴﻜ
 ﻗﺮار ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ 001 دﻣﺎي ﺑﺎ آون در در ﺳﺎﻋﺖ 4 ﻣﺪت ﺑﻪ ﭼﻴﻨﻲ ( . ﺳﭙﺲ ﻛﭙﺴﻮلAﺗﻮزﻳﻦ ﺷﺪ ) ﭼﻴﻨﻲ ﻛﭙﺴﻮل
( Bﺷﺪ ) وزن ﺑﺎر آﺧﺮﻳﻦ ﺑﺮاي و ﮔﺮﻓﺖ ﻗﺮار آون در ﺳﺎﻋﺖ ﻳﻚ ﻣﺪت ﺑﻪ ﻣﺠﺪداً و ﺗﻮزﻳﻦ ﮔﺮدﻳﺪ ﺳﭙﺲ و ﺷﺪ داده
 درﺻﺪ و ﻣﻴﺸﻮد( ﺗﻜﺮار ﺛﺎﺑﺖ وزن آﻣﺪن ﺑﺪﺳﺖ ﺗﺎ ﻋﻤﻞ اﻳﻦ ﺑﺎﺷﻨﺪ، داﺷﺘﻪ ﺗﻔﺎوت ﻫﻢ ﺑﺎ آﻣﺪه وزن ﺑﺪﺳﺖ دو )ﻫﺮﮔﺎه
  (4002و  2002،  CAOA) ﺷﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ زﻳﺮ راﺑﻄﻪ رﻃﻮﺑﺖ از
  
 ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي -
 ﻫﻮد زﻳﺮ ﺷﻌﻠﻪ در ﻳﺎ اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ اﺟﺎق در ﺳﭙﺲ و (Aﺷﺪ ) ﺗﻮزﻳﻦ ﭼﻴﻨﻲ ﺑﻮﺗﻪ داﺧﻞ در ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻣﺸﺨﺼﻲ ﻣﻘﺪار
 اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ دﺳﺘﮕﺎه ﻛﻮره ﺑﻪ را ﺑﻮﺗﻪ  .درآﻳﺪ زﻏﺎل ﺑﺼﻮرت آﻟﻲ ﻣﻮاد و ﺗﺒﺨﻴﺮ آن آب ﺗﺎ ﺷﺪ داده ﺣﺮارت آراﻣﻲ ﺑﻪ
 رﻧﮓ ﺗﺎ ﻳﺎﻓﺖ دﻫﻲ اداﻣﻪ ﺣﺮارت ﻋﻤﻞ و ﮔﺮدﻳﺪ ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ 006-005روي  آن دﻣﺎي و ﻛﺮده ﻣﻨﺘﻘﻞ
 ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻮاد درﺻﺪ (. B) ﺷﺪ ﺗﻮزﻳﻦ ﺷﺪن ﺳﺮد از ﭘﺲ و ﻣﻨﺘﻘﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﺑﻪ ﺑﻮﺗﻪ . ﺷﺪ روﺷﻦ و ﺳﻔﻴﺪ ﻛﺎﻣﻼً ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
  .(4002و  2002،  CAOA)ﺷﺪ  ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ زﻳﺮ راﺑﻄﻪ از
  
  
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي
 ﻛﺎﺗﺎﻟﻴﺰور ﻫﻀﻢ ﮔﺮم 8 ﺗﺎ 5 ﻣﻘﺪار ﺗﻮزﻳﻦ، ﻫﻀﻢ ﺑﺎﻟﻦ در ﺑﻪ دﻗﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺪه ﻫﻤﻮژن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﺮم 9 ﺗﺎ 0 ﻣﻘﺪار
 اﺳﻴﺪ ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ ﻣﻜﻌﺐ 02 ﻣﻘﺪار و ( ﮔﺮم 1 ﺳﻠﻨﻴﻮم ﭘﻮدر + ﮔﺮم 01 ﻣﺲ ﺳﻮﻟﻔﺎت + ﮔﺮم 001 ﺘﺎﺳﻴﻢﭘ ﺳﻮﻟﻔﺎت)
 ﺣﺮارت اﺟﺎق ﻣﺨﺼﻮص در و ﭘﻮﺷﺶ ﮔﺎز ﺟﺎذب ﻳﻚ ﺑﺎ ﻫﻀﻢ ﺑﺎﻟﻦ اﻧﺘﻬﺎي .ﺷﺪ اﺿﺎﻓﻪ آن ﺑﻪ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ
 ﻛﺎﻣﻼً ﺑﺎﻟﻦ ﺘﻮﻳﺎتﻣﺤ ﻳﺎﻓﺖ ﺗﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺣﺮارت ﺳﺎﻋﺖ ﻧﻴﻢ از ﺑﻌﺪ و ﺑﻮده ﻛﻢ ﺣﺮارت اﺑﺘﺪا در ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﺑﻪ ﺷﺪ، داده
 ﻫﻮد زﻳﺮ ﻫﻀﻢ ﺑﺎﻳﺪ ﺷﻮد، ﮔﺎز اﻧﺠﺎم ﺟﺬب ﺑﺪون ﻋﻤﻞ اﻳﻦ ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ 2OS ﮔﺎز ﺷﺪن ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﻋﻠﺖ ﺑﻪ  .ﮔﺮدد ﺑﻴﺮﻧﮓ
 ﺳﺪﻳﻢ ﻫﻴﺪرواﻛﺴﻴﺪ ﻣﻴﻠﻴﻤﺘﺮ 05 آب ﻣﻘﻄﺮ، ﻣﻜﻌﺐ ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ 052 ﻣﻘﺪار ﻫﻀﻢ، ﺑﺎﻟﻦ ﺷﺪن ﺳﺮد از ﭘﺲ . ﮔﻴﺮد ﺻﻮرت
 ﺑﻪ ﺑﺎﻟﻦ ﺳﭙﺲ و ﺷﺪ اﺿﺎﻓﻪ اﺗﺎﻧﻮل در درﺻﺪ1 ﻓﺘﺎﻟﺌﻴﻦ ﻨﻞﻓ ﻗﻄﺮه ﭼﻨﺪ و ﺷﻴﺸﻪ اي، ﭘﺮل ﻋﺪد ﻳﻚ درﺻﺪ، 05 ﺗﺎ 03
 ﻣﻌﺮف ﻗﻄﺮه ﭼﻨﺪ و درﺻﺪ 2 اﺳﻴﺪﺑﻮرﻳﻚ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻴﻠﻲ 01 ﻣﻘﺪار ﮔﻴﺮﻧﺪه ﻇﺮف در و ﺑﺎز ﺳﺮد آب ﺷﻴﺮ ﻣﺘﺼﻞ، ﻣﻨﻀﻤﺎت
 دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺎﻟﻦ ﺑﻪ . ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺤﻠﻮل داﺧﻞ ﺳﺮد ﻟﻮﻟﻪ ﻛﻪ اﻧﺘﻬﺎي ﺷﺪ داده ﻗﺮار ﻃﻮري ﻟﻮﻟﻪ اﻧﺘﻬﺎي در و رﻳﺨﺘﻪ ﺗﻮﺗﻴﺮول
 از درﺻﺪ 05 ﺗﺎ 03 ﺳﻮد ﻗﻄﺮه ﻗﻄﺮه ﺳﭙﺲ .ﺷﻮد ﺷﺮوع و ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺑﺠﻮﺷﺪ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺎ ﺷﺪ داده ﺣﺮارت وﻳﮋه اﺟﺎق ﺗﻮﺳﻂ
 ٧٣اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
 اداﻣﻪ ﺗﻘﻄﻴﺮ .ﮔﺮدد ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﻛﺎﻣﻼً ﺻﻮرﺗﻲ رﻧﮓ اﻳﺠﺎد ﺑﺎ ﺑﺎﻟﻦ ﻣﺤﻴﻂ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﺗﺎ ﺷﺪ اﺿﺎﻓﻪ ﺑﺎﻟﻦ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻗﻴﻒ ﻣﺤﻞ
 ﺗﺎ ﻳﺎﻓﺖ اداﻣﻪ ﺗﻘﻄﻴﺮ .ﺷﺪ ﺗﻴﺘﺮ ﻗﺮﻣﺰ ﻣﺒﺮد از ﮔﻴﺮﻧﺪه ﺑﺎﻟﻦ آﻧﮕﺎه .ﺷﺪ آوري ﻣﻜﻌﺐ ﺟﻤﻊ ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ 051 ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﺗﺎ ﻳﺎﻓﺖ
 ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺣﺎﺻﻞ .ﮔﺮدﻳﺪ ﻗﻄﻊ ﺣﺮارت و ﺧﺎرج ﻣﺒﺮد از ﮔﻴﺮﻧﺪه ﺑﺎﻟﻦ آﻧﮕﺎه ﺷﺪ، آوري ﻣﻜﻌﺐ ﺟﻤﻊ ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ 051 ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً
اﺳﻴﺪ  ﻣﻜﻌﺐ ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ ﻫﺮ اﻳﻨﻜﻪ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﺳﭙﺲ .ﮔﺮدﻳﺪ ﺗﻴﺘﺮ ﻗﺮﻣﺰ رﻧﮓ اﻳﺠﺎد ﺗﺎ ﻧﺮﻣﺎل  %1 ﺗﻮﺳﻂ اﺳﻴﺪﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ
و  2002،  CAOA)آﻣﺪ ﺑﺪﺳﺖ زﻳﺮ راﺑﻄﻪ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ازت درﺻﺪ اﺳﺖ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ازت ﮔﺮم  0/4100اﺑﺮ ﻧﺮﻣﺎل ﺑﺮ  %1
  .(4002
  
  ﺿﺮب ﺷﺪ : 6/52 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ وﻳﮋه درﺿﺮﻳﺐ آﻣﺪه، ﺑﺪﺳﺖ ازت ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺑﺮاي
   N  6/52درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ = 
  
  ﭼﺮﺑﻲ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي-3-7-2
درﺟﻪ  001در دﻣﺎي  ﺳﺎﻋﺖ 6 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺷﺪه ﺳﭙﺲ  ﻣﺨﻠﻮط ﺷﻦ ﻣﻘﺪاري ﺑﺎ هﺷﺪ ﻫﻤﻮژن ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻣﺸﺨﺼﻲ ﻣﻘﺪار
 ﺳﭙﺲ ﮔﺮدد، ﺗﺒﺨﻴﺮ آن رﻃﻮﺑﺖ ﻛﺎﻣﻼً ﺗﺎ ﺷﺪ داده ﻗﺮار درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ( 521ﺳﺎﻋﺖ در دﻣﺎي  1/5ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد )
 ﺗﻮزﻳﻦ دﻗﻴﻘﺎً را دﺳﺘﮕﺎه اﻳﻦ .ﺷﺪ داده ﻗﺮار ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ ﺗﻘﻄﻴﺮ دﺳﺘﮕﺎه راﺑﻂ ﻟﻮﻟﻪ در و رﻳﺨﺘﻪ ﻛﺎرﺗﻮش ﻳﻚ در ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت
ﻣﺘﺼﻞ   (و ﻣﺒﺮد راﺑﻂ ﻟﻮﻟﻪ) ﺗﻘﻄﻴﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ و رﻳﺨﺘﻪ ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﻣﻜﻌﺐ ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ 052 ﻣﻘﺪار آن داﺧﻞ در و )A( ﻛﺮده
 در ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﻣﻮﺟﻮد ﺳﭙﺲ  .ﻳﺎﻓﺖ اداﻣﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺎﻣﻞ اﺳﺘﺨﺮاج ﺗﺎ ﺗﻘﻄﻴﺮ ﻋﻤﻞ و ﺑﺎز ﺷﺪه ﺳﺮد آب ورودي ﺷﻴﺮ و ﺷﺪ
 راﺑﻄﻪ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻞ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻘﺪار و ( B) ﮔﺮدﻳﺪ ﺗﻮزﻳﻦ ﻣﺠﺪداً ﻦﺑﺎﻟ و ﺗﺒﺨﻴﺮ ﻛﺎﻣﻼً آون ﻳﺎ روﺗﺎري دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﻟﻦ




  HPاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  -3-7-3
 ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ 05ﺑﻪ  آن از ﮔﺮم 5ﻣﻘﺪار ﺳﭙﺲ . ﺷﺪ ﻫﻤﻮژن و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺧﺮدﻛﻦ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﻂ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻣﻘﺪاري اﺑﺘﺪا
 ﻣﺨﻠﻮط ﺛﺎﻧﻴﻪ ﻛﺎﻣﻼً 03 ﻣﺪت ﺑﻪ و اﺿﺎﻓﻪ ﺑﻮد ، اﻛﺴﻴﺪﻛﺮﺑﻦ دي از ﻋﺎري ﻛﻪ ﺷﺪه ﺳﺮد ﺟﻮﺷﻴﺪه ﻣﻘﻄﺮ آب ﻣﻜﻌﺐ
 ﻣﻴﺰان ﻛﻪ اﻳﻦ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ  .ﺷﺪ ﻛﺎﻟﻴﺒﺮه 7 و 4 ﺑﺎﻓﺮ ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺎ(  WTW 4P enilitluM)دﻳﺠﻴﺘﺎﻟﻲ   ﻣﺘﺮ Hp دﺳﺘﮕﺎه .ﺷﺪ
ﺗﻐﻴﻴﺮ  ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﻳﻮﻧﻲ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ اﻳﻨﻜﻪ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ و دارد ﻫﻴﺪروژن ﻳﻮن ﻏﻠﻈﺖ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﻣﺤﻠﻮل ﻳﻚ ﺑﻮدن و ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪي
 . ﺷﺪ و ﮔﺰارش ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه ﻣﺸﺨﺺ دﻣﺎي در Hp ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ . ﻛﺮد ﺧﻮاﻫﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻧﻴﺰ Hp ﻣﻴﻜﻨﺪ، ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺤﻠﻮل، دﻣﺎي
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٨٣
 
 ﺧﺸﻚ ﻛﺎﻏﺬي ورق دﺳﺘﻤﺎل ﻳﻚ ﺑﺎ و ﺷﺴﺘﻪ ، ﺷﺪه ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺑﺎر دو ﻣﻘﻄﺮ آب ﺑﺎ ﻧﻤﻮدن ﻛﺎﻟﻴﺒﺮه از ﺑﻌﺪ دﺳﺘﮕﺎه اﻟﻜﺘﺮود
  .(4002و  2002،  CAOA) ﺖ ﺷﺪﻗﺮاﺋ آن Hp و داده ﻗﺮار ﻧﻤﻮﻧﻪ در اﻟﻜﺘﺮود آﻧﮕﺎه .ﺷﺪ
  
  (VP) ﺪﻴﭘﺮاﻛﺴ ﻦﻴﻴﺗﻌ -3-7-4
 02ﮔﺮم ﺷﻦ و  2و ﺑﻪ آن  ﺨﺘﻪﻳر ﻲ ﻟﻴﺘﺮيﻠﻴﻣ 052 ﺮﻳارﻟﻦ ﻣﺎ ﻚﻳدرون  ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﻤﻮژن ﺷﺪه 01
 ﻣﻜﻌﺐ از ﺣﻼل ﻤﺘﺮﻴﺳﺎﻧﺘ 02ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه رﻃﻮﺑﺖ،  ﺮﻴ. ﺑﻌﺪ از ﺗﺒﺨﺪﻳاﻓﺰوده و ﻛﺎﻣﻼً ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺮد ﻢﻳﺳﺪ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﮔﺮم
 ﺻﺎف ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. روز ﺑﻌﺪ ﻣﺤﻠﻮل را ﺻﺎف ﻛﺮده و ﻣﺤﻠﻮل ﻲﻜﻳﺳﺎﻋﺖ در ﺗﺎر 42ﺷﺪه و ﺑﻪ ﻣﺪت  ﺘﺮولاﺗﺮدوﭘ
 ﻗﺮار داده ﺷﺪ.  LE ihcuB( 141ي )و در دﺳﺘﮕﺎه روﺗﺎر ﺨﺘﻪﻳﺷﺪه ﺑﻮد ر ﻦﻳﺷﺪه را داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ ﻛﻪ ﻗﺒﻼً ﺗﻮز
ﺑﺎﻟﻦ  وﻲ ﺷﺪ و از ﺗﻔﺎوت وزن ﺑﺎﻟﻦ ﺧﺎﻟ ﻦﻳﻣﺎﻧﺪه ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎﻟﻦ دوﺑﺎره ﺗﻮز ﻲﺑﺎﻗ ،ﻲﺣﻼﻟﻬﺎ ﺟﺪا ﺷﺪه و ﭼﺮﺑ ﺠﻪﻴﻧﺘ در
 يﺘﺮﻴﻟﻲ ﻠﻴﻣ 052ارﻟﻦ  ﻚﻳاﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه در  ﻲﮔﺮم ﭼﺮﺑ 5ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ. ﺳﭙﺲ  ﻲﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑ ،ﻲﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭼﺮﺑ
آن اﻓﺰوده و ﺑﻪ  و ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﻛﻪ ﻗﺒﻼً ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻪ ﻚﻴﺪاﺳﺘﻴاﺳ ﺘﺮﻴﻟ ﻲﻠﻴﻣ 03و ﻣﻘﺪار  ﻦﻳﺗﻮز ﻘﺎًﻴدرﺑﺪار دﻗ
ﻧﺮﻣﺎل ﺗﺎ   0/1 ﻢﻳﺳﺪ ﻮﺳﻮﻟﻔﺎتﻴدرﺻﺪ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و ﺗﻮﺳﻂ  ﺗ 1ﻌﺐ ﻣﺤﻠﻮل ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻣﻜ ﻤﺘﺮﻴﺳﺎﻧﺘ 0/5ﻣﻘﺪار 
از  ﻲﮔﺮم ﭼﺮﺑ 0001در  ﺪﻴﭘﺮاﻛﺴ واﻻنﻲ اﻛﻲ ﻠﻴﻣﺑﺮ ﺣﺴﺐ  ﻲﭼﺮﺑ ﺪﻴﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴ . ﺪﻳﮔﺮد ﺘﺮﻴﺷﺪن ﻛﺎﻣﻞ ﺗ ﺮﻧﮓﻴﺑ
  (4991،  nosraeP) ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ﺮﻳراﺑﻄﻪ ز
  
  
  )N-BVT(ﺳﻨﺠﺶ ﻣﺠﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار  -3-7-5
 و اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴﺰم ﮔﺮم ﭘﻮدر 2 ﻣﻘﺪار داده، ﻗﺮار ﻛﺠﻠﺪال وﻳﮋه ﺑﺎﻟﻦ داﺧﻞ در ﺷﺪه ﻫﻤﻮژن ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻣﺸﺨﺼﻲ ﻣﻘﺪار
 ﺑﺎﻟﻦ ﺑﻪ را دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ ﻣﻨﻀﻤﺎت ﺳﭙﺲ و اﺿﺎﻓﻪ آن ﺑﻪ ﺷﻴﺸﻪ اي ﭘﺮل ﻋﺪد ﻳﻚ و ﻣﻘﻄﺮ آب ﻣﻜﻌﺐ ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ 003
 ﭼﻨﺪ ﺑﺎ درﺻﺪ ﻫﻤﺮاه 2اﺳﻴﺪﺑﻮرﻳﻚ  ﻣﻜﻌﺐ ﺮﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘ 01 ﺗﺎ 5 ﻣﻘﺪار ﮔﻴﺮﻧﺪه ﻇﺮف در .ﺷﺪ ﺑﺎز ﺳﺮد آب ﺷﻴﺮ و ﻣﺘﺼﻞ
 ﺷﺪ داده ﺣﺮارت ﺑﺎﻟﻦ ﺑﻪ .ﻗﺮار ﮔﻴﺮد ﻣﺤﻠﻮل در ﻣﺒﺮد اﻧﺘﻬﺎي ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﺑﻪ ﺷﺪ، داده ﻗﺮار ﻣﺒﺮد زﻳﺮ و رﻳﺨﺘﻪ ﻣﻌﺮف ﻗﻄﺮه
 051 ﺑﻪ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺣﺠﻢ ﺑﻨﺤﻮي ﻛﻪ ﻳﺎﻓﺖ، اداﻣﻪ ﺗﻘﻄﻴﺮ دﻗﻴﻘﻪ 52 ﻣﺪت ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺮوع و ﺟﻮﺷﻴﺪن ﻫﻨﮕﺎم از و
ﻧﺮﻣﺎل ﺗﺎ اﻳﺠﺎد رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ ﺗﻴﺘﺮ ﮔﺮدﻳﺪ.  0/1 ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺣﺎﺻﻞ .رﺳﻴﺪ ﻣﻜﻌﺐ ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ
 ﺷﺪ اﺳﺘﻔﺎده زﻳﺮ ﻣﻌﺎدﻟﻪ از ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﺻﺪ در ﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ ﺣﺴﺐ ﺑﺮ (N-BVT) ﻓﺮار ازﺗﻪ ﻣﻮاد ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺑﺮاي
  ( :7991،  nosraeP)
  
  
 ٩٣اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
  آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ -3-8
  (CVT41ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ) -3-8-1
(، اﺳﺘﻔﺎده  3298-1اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان )ﺷﻤﺎره  روش از ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي در ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻛﻠﻲ ﺷﻤﺎرش ﻈﻮرﻣﻨ ﺑﻪ
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ  ﻳﻚ دﻫﻢ رﻗﺖ رﻗﺖ، اوﻟﻴﻦ . اﺳﺖ ﺿﺮوري اﻋﺸﺎري رﻗﺘﻬﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻫﺎي ﺷﻤﺎرش ﺷﺪ. ﺟﻬﺖ
 ﺧﺮد ﺷﺪ . و ﺗﻮزﻳﻦ ﺎﻫﻲﻣ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﮔﺮم 01 ﺣﺪود ﻳﻚ دﻫﻢ رﻗﺖ ﺗﻬﻴﻪ ﺑﺮاي  .ﻣﻴﺸﻮد داده ﻧﺸﺎن 01-1ﺑﻪ ﺻﻮرت
 رﻗﺖ ﺑﺎ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﻣﺨﻠﻮﻃﻲ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺪﻳﻦ . ﺷﺪ اﻓﺰوده آن ﺑﻪ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻛﻨﻨﺪه رﻗﻴﻖ ﻣﺤﻠﻮل ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻴﻠﻲ 09 آﻧﮕﺎه
 ﻛﻨﻨﺪه رﻗﻴﻖ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺎﻳﻊ ﻣﻴﻠﻲ 9 ﺣﺎوي ﻫﺎي ﻟﻮﻟﻪ ﻻزم ﺗﻌﺪاد ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ، اﻳﻦ ﻛﺮدن رﻗﻴﻖ ﺟﻬﺖ  .آﻣﺪ دﺳﺖ ﺑﻪ ﻳﻚ دﻫﻢ
 ﺳﺘﺮون، ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي ﭘﻴﭙﺖ ﻳﻚ ﻛﻤﻚ ﺑﺎ ﺳﭙﺲ ﻛﺮده ﻣﺸﺨﺺ 000و  0/1000،  0/100،  0/10ﺑﺎ  ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ را
 اﻓﺰوده ﺑﻮد، ﺷﺪه ﻣﺸﺨﺺ 0/10ﻛﻪ ﺑﺎ  ﻛﻨﻨﺪه رﻗﻴﻖ ﻣﺎﻳﻊ ﺣﺎوي ﻟﻮﻟﻪ اوﻟﻴﻦ ﺑﻪ و ﺑﺮداﺷﺘﻪ 0/1رﻗﺖ  از ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻳﻚ
 ﻪﺑ آن از ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي دﻳﮕﺮ، ﻳﻚ ﭘﻴﭙﺖ ﻳﻚ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﭙﺲ و ﺷﺪ داده ﺗﻜﺎن ﺧﻮب 0/10رﻗﺖ  ﻟﻮﻟﻪ .ﺷﺪ
 ﻛﺮدن رﻗﻴﻖ ﻋﻤﻞ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻫﻤﻴﻦ و ﺑﻪ ﺷﺪ اﻓﺰوده ﺑﻮد، ﺷﺪه ﻧﻮﺷﺘﻪ 0/100آن  روي ﻛﻪ رﻗﻴﻖ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﺤﻠﻮل ﺣﺎوي ﻟﻮﻟﻪ
 .ﻧﻜﻨﺪ ﭘﻴﺪا ﺗﻤﺎس دﻳﮕﺮ رﻗﺘﻬﺎي ﺑﺎ و ﻫﺮﮔﺰ رود ﻓﺮو رﻗﺖ ﻳﻚ در ﻓﻘﻂ ﭘﻴﭙﺖ ﻫﺮ ﻛﻪ داﺷﺖ ﻧﻈﺮ در ﺑﺎﻳﺪ . ﻳﺎﻓﺖ اداﻣﻪ
 اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد ﻛﻨﻨﺪه رﻗﻴﻖ ﻣﺤﻠﻮل  .ﮔﻴﺮد وﻧﻲ اﻧﺠﺎمﺳﺘﺮ ﺷﺮاﻳﻂ رﻋﺎﻳﺖ ﺑﺎ و ﺷﻌﻠﻪ ﻛﻨﺎر در ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺎﻻ ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻛﻠﻴﻪ
 .ﺑﻮد  واﺗﺮ ﭘﭙﺘﻮن
 ﻟﻴﺘﺮ ﻳﻚ روش اﻳﻦ در  .ﺑﻮد آﻟﻤﺎن (،  kcreM) raga tnuoC etalP  )ACP(روش آزﻣﺎﻳﺶ، اﻳﻦ در دادن ﻛﺸﺖ روش
 دﻗﻴﻘﻪ  51 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ 121 دﻣﺎي در ﺳﭙﺲ آﻳﺪ ﺟﻮش ﺑﻪ ﺗﺎ ﺷﺪ داده ﺣﺮارت و اﻓﺰوده آب ﻣﻘﻄﺮ
 را01-1رﻗﺖ ﻣﺜﻼً  .ﺷﺪ آﻣﺎده ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺮﻳﻦ رﻗﻴﻖ از ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻳﻚ ﻟﻴﺘﺮي، ﻣﻴﻠﻲ ﻳﻚ ﭘﻴﭙﺖ ﻳﻚ ﺗﻮﺳﻂ  .ﺷﺪ ﺮونﺳﺘ
 و ﺷﺪه ﭼﻨﺪ ﺑﺎر ﺷﺴﺘﻪ 01-2رﻗﺖ ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮﻟﻲ در ﭘﻴﭙﺖ ﻫﻤﺎن ﺳﭙﺲ . ﺷﺪ داده اﻧﺘﻘﺎل ﺳﺘﺮون ﭘﺘﺮي ﻇﺮف ﺑﻪ و ﺑﺮداﺷﺘﻪ
 اداﻣﻪ 01-1رﻗﺖ  ﺗﺎ  ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻫﻤﻴﻦ ﺑﻪ . ﺷﺪ وارد ﺳﺘﺮون ﭘﺘﺮي ﻇﺮف ﺑﻪ رﻗﺖ اﻳﻦ از ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻳﻚ ﻣﺠﺪداً
 ﭘﺘﺮي ﻇﺮوف ﺑﻪ ﺑﺎﺷﺪ، ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد درﺟﻪ 54 از ﺑﻴﺶ ﻧﺒﺎﻳﺪ آن ﺣﺮارت درﺟﻪ ﻛﻪ ﻛﺸﺖ ﻣﺤﻴﻂ ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻪ  .ﻳﺎﻓﺖ
 23 دﻣﺎي در واژﮔﻮن ﺑﻄﻮر ﻇﺮف ﭘﺘﺮي ، ﻛﺸﺖ ﻣﺤﻴﻂ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺪن ﻣﺨﻠﻮط ﺑﺮاي ﺳﭙﺲ و ﺷﺪ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺘﻮي
 ﺗﻤﺎم و ﺑﺮرﺳﻲ آزﻣﺎﻳﺶ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺳﺎﻋﺖ، 84  از ﺑﻌﺪ و ﮔﺮﻓﺖ ﻗﺮار اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر در ﺳﺎﻋﺖ 84 ﺑﻪ ﻣﺪت ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ
 در ﺷﺪه ﺷﻤﺎرش ﭘﺮﮔﻨﻪ ﻫﺎي ﺗﻌﺪاد ﺷﻤﺎرش، ﺑﺮاي  .ﺷﺪ ﺷﻤﺎرش ، ﺑﻮدﻧﺪ ﺷﺪه ﻇﺎﻫﺮ ﭘﺘﺮي ﻇﺮف در ﻛﻪ ﭘﺮﮔﻨﻪ ﻫﺎﻳﻲ
ﺑﻴﺎن ﺷﺪ. در ﻫﻤﻪ ﻣﺮاﺣﻞ اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ وﺳﺎﻳﻞ  rg/ufcﺑﻪ ﺻﻮرت و ﺑﺮ وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻘﺴﻴﻢ و  ﺷﺪه ﺿﺮب رﻗﺖ ﻋﻜﺲ
-1 اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺷﻤﺎره  )اﺳﺘﺮﻳﻞ ﺷﺪﻧﺪ   %07رد اﺳﺘﻔﺎده ، ﻗﺒﻞ از ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺷﻌﻠﻪ و اﻟﻜﻞ ﻣﻮ
  .( 9731،  3298
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  (CTP51) ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺷﻤﺎرش -3-8-2
ﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ آﮔﺎر  ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻛﺸﺖ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﻄﺤﻲ ﺑﺮ روي ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ  ﺑﺎﻛﺘﺮﻫﺎي ﺑﺮاي ﺷﻤﺎرش ﺗﻌﺪاد
 روي ﺑﺮ ﻣﻮﺟﻮد روز ﺗﻌﺪاد ﻛﻠﻨﻴﻬﺎي 7 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ 01 دﻣﺎي در از ﻧﮕﻬﺪاري ﭘﻠﻴﺘﻬﺎ ﺑﻌﺪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ و
   (.8731، 9262)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺷﻤﺎره  ﺷﻤﺎرش ﺷﺪ ﭘﻠﻴﺖ
 
  )BAL61(ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ  ﺷﻤﺎرش-3-8-3
) آﮔـﺎر  SRM(  eprahS dna ,asogoR ,naMed) ﻛﺸـﺖ  ﻣﺤـﻴﻂ  ازﻫـﺎي ﮔـﺮوه ﻻﻛﺘﻴـﻚ، ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي 
 ﻻﻳـﻪ  ﻳـﻚ  ﺷـﺪ و ﺳـﭙﺲ  ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺧﺎﻟﻲ دﻳﺶ ﭘﺘﺮي ﺑﻪ ﺳﻤﭙﻠﺮ ﻣﻴﻜﺮو ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻴﻠﻲ 1اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ .، آﻟﻤﺎن (  kcreM
 ﻣﺤـﻴﻂ  ﺑـﺎ  ﻧﻤﻮﻧـﻪ  ﺗـﺎ  داده ﺳﻴﻨﻮﺳﻲ ﺗﻜـﺎن  ﻃﻮر ﺑﻪ را دﻳﺶ ﺷﺪه و ﭘﺘﺮي اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﺷﺪه ﻣﺎﻳﻊ آﻣﺎده ﻛﺸﺖ ﻣﺤﻴﻂ
 ﺑـﻲ  ﻣﺤـﻴﻂ  اﻳﺠـﺎد ﻳـﻚ  ﺑﺮاي .ﺷﺪ اﺿﺎﻓﻪ اوﻟﻴﻪ ﻻﻳﻪ ﺑﻪ دﻳﮕﺮي ﻳﻚﺑﺎر ﻻﻳﻪ ﺳﺮد ﺷﺪن، از ﭘﺲ و ﺷﻮد ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺸﺖ
 03 اﻧﻜﻮﺑـﺎﺗﻮر  در و ﺷـﺪﻧﺪ  داده ﻗـﺮار   Cﮔﺎزﭘـﻚ  2 ﺣـﺎوي  ﻫـﻮازي  ﺟﺎر ﺑـﻲ  در ﺷﺪه داده ﻛﺸﺖ ﻫﺎي ﭘﻠﻴﺖ ﻫﻮازي
   . (8002و ﻫﻤﻜﺎران ،  senoJ)روز ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪﻧﺪ  3ﺗﺎ  2درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت 
 ﺑﺎ .ﺷﺪ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺷﺪه ﺑﺮداﺷﺖ وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮ ﺷﺪه، ﺿﺮب رﻗﺖ ﻋﻜﺲ در  ﺎﻫ ﭘﻠﻴﺖ ﭼﺸﻤﻲ ازﺷﻤﺎرش ﺣﺎﺻﻞ ﻫﺎي داده
  .آﻣﺪ ﺑﺪﺳﺖ )g/ufc gol( وزن  واﺣﺪ در ﻛﻠﻨﻲ ﺗﻌﺪاد ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ در ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ، ﻫﺎ داده اﻳﻦ دادن ﻗﺮار
  
  ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري  -3-9
 ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﺤﻠﻴﻞ و ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ  .ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ اﻧﺠﺎم  81 SSPS اﻓﺰار ﻧﺮم ﺑﺎ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻫﺎي داده آﻣﺎري ﺗﺤﻠﻴﻞ و ﺗﺠﺰﻳﻪ
 ﺑﺎ ﻫﺎ داده ﺑﻮدن ﻧﺮﻣﺎل ﻛﻨﺘﺮل از ﭘﺲ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آزﻣﺎﻳﺶ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺶ از آﻣﺪه دﺳﺖ ﻛﻤﻲ ﺑﻪ
 ﻗﺎﻟﺐ در ﻃﺮﻓﻪ دو وارﻳﺎﻧﺲ ﺗﺠﺰﻳﻪ اﺳﻤﻴﺮﻧﻮف از – ﻛﻮﻟﻤﻮﮔﺮاف  )vonrimS – varogomoloK(آزﻣﻮن  از اﺳﺘﻔﺎده
 در ﻫﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺑﻴﻦ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺗﻔﺎوت ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺑﺮاي ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  .ﮔﺮدﻳﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺼﺎدﻓﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻳﻞ ﻛﺎﻣﻼً آﻣﺎري ﻃﺮح
 در ﻫﺎ دار ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﻌﻨﻲ ﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻫﺎي ﺗﻔﺎوت ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺮاي و  )DSL(ﺣﺪاﻗﻞ  آزﻣﻮن از ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي
 در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻛﻪ اﺳﺖ ذﻛﺮ ﺑﻪ ﻻزم ﮔﺮدﻳﺪ  اﺳﺘﻔﺎده )nacnuD( آزﻣﻮن داﻧﻜﻦ از ﺗﻴﻤﺎر ﻳﻚ ﺑﺮاي ﻣﺨﺘﻠﻒ زﻣﺎﻧﻬﺎي
  . ﺷﺪ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻧﻈﺮ در درﺻﺪ 5، 0H رد  ﺑﺮاي ﻣﺠﺎز ﺧﻄﺎي ﺗﺤﻠﻴﻞ، و ﺗﺠﺰﻳﻪ ﻣﺮاﺣﻞ
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 ١٤اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ -4
  درﺻﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪن -4-1
  درﺻﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن را در روز ﺻﻔﺮ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ. 1-4ﺟﺪول 
  
  درﺻﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ -1- 4ﺟﺪول 
 
  رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﻗﺰل آﻻي
  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  رﻃﻮﺑﺖ  ﭼﺮﺑﻲ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  3/89±0/72  37±1/20  2/87±0/01  02/23±0/45*
 (3اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ )ﺗﻌﺪاد ﺗﻜﺮار=  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  *
 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ -4-2
   Hpﻣﻘﺎدﻳﺮ  -4-2-1
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ،  Hpدر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن و ﺗﻔﺎوت آﻣﺎري  Hpﺗﻐﻴﻴﺮات 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ داراي  Hpﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ  3-4و  2-4ﻃﻲ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺟﺪاول 
( وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ 50/0<Pﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ  ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻨﺪﺗﺮ از ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮده و ﺗﻔﺎوت ﻣﻮﺟﻮد ﻧﻴﺰ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده )
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺸﺎﺑﻪ  Hp(. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات 50/0>Pﻧﺒﻮده اﺳﺖ. )وﺟﻮد ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻌﻨﻲ دار 
 ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻮده اﺳﺖ. Hpﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻮده ﺑﺎ اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات  
  
 در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري Hpﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  -2- 4ﺟﺪول 
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﻴﻤﺎرﺗ
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ










































اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ، ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺸﺘﺮك در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در زﻣﺎن ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  اﺳﺖ.
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 در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري Hpﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ -3- 4ﺟﺪول 






























  ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ 











ﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳ ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  دار در زﻣﺎن ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
  
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ (vpﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ) -4-2-2
 5-4و  4-4ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﻲ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺟﺪاول 
ﻪ ﻫﺎ روﻧﺪي اﻓﺰاﻳﺸﻲ و ﻣﻌﻨﻲ دار داﺷﺘﻪ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧ
ﺑﻴﻦ اﻳﻦ دو  VP(. ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﺎﻫﺪ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه آن اﺳﺖ ﻛﻪ اﺧﺘﻼف ﻣﻴﺰان 50/0<Pاﺳﺖ )
( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ، آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي 50/0<Pﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻣﻌﻨﻲ دار ) 21( و از روز 50/0 >Pﺑﻲ ﻣﻌﻨﻲ ) 21ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺎ روز 
و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ در ﻃﻮل دوره  Zﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  2ﺑﻴﻦ  VPﺪم وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در آﻣﺎري ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻋ
درﺟﻪ ﺑﻮده وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ) ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ( ﻣﻌﻨﻲ دار  4ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ (. ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ، 50/0 > Pﺑﻮده اﺳﺖ )
  ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻮده اﺳﺖ. 61ﺗﺎ روز  8( ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ از روز 50/0 < Pدار)
  
 در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري VPﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  -4- 4ﺟﺪول 
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ








































اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  دار در زﻣﺎن ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
 ٣٤اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
 در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ VPﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  -5- 4ﺟﺪول 
 
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  









































 ﻒ اﺳﺖ.اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ، ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺸﺘﺮك در ﻫﺮ ردﻳﻒ ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در زﻣﺎن ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠ ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  *
 
   (ABT)ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺗﻴﻮ ﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ  -4-2-3
ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﻲ  7-4و  6-4در ﺟﺪاول 
 61در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ در روز  ABTزﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺟﺪول، ﻣﻴﺰان 
ر روز ﺻﻔﺮ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻮد و ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان و د
ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ  ABT (. ﻣﻴﺰان P< 0/50اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
ﺗﻴﻤﺎر  2ﺑﻴﻦ  ABTﻨﻲ دار در ( . آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي آﻣﺎري ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻋﺪم وﺟﻮد ﺗﻔﺎوت ﻣﻌ P< 0/50داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ )
درﺟﻪ ﺑﻮده وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ  4و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  Zﺣﺎوي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
(. ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه 50/0 > Pﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ) ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ( ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ )
  ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻮده اﺳﺖ. 61ﺗﺎ روز  4( ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ از روز 50/0 < Pاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار) ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ، ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه وﺟﻮد
 در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري ABTﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  -6- 4ﺟﺪول 
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ





  A a
  1/76±0/024
  A a
  2/52±0/721
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  C a
 
اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در زﻣﺎن  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  .ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٤٤
 
 ﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاريدر ﻧ ABTﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  -7- 4ﺟﺪول 
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
  




  A b
  0/68±0/540
  A a
  1/23±0/23
  A a
  2/11±0/90
 A a
ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺣﺎوي 
 Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
  0/320±0/300



















و اﺳﺘﺎت   Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 










  C a
ﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕ ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
  ( NVT)ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار -4-2-4
ﻃﻲ  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، 9-4و  8-4در ﺟﺪاول 
 61در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ در روز  NVTﻪ داري ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ، ﻣﻘﺪار زﻣﺎن ﻧﮕ
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻮد و ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري 
ﻴﺎن در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن در ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫ NVT (. ﻣﻴﺰان P< 0/50اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
( . ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﻮده  P< 0/50ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ )
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ، ﺑﺠﺰ ﻧﻤﻮﻧﻪ  NVTاﺳﺖ. ﺑﺮرﺳﻲ 
، ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد ﺗﻐﻴﻴﺮات  Zﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺣﺎوي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
  (. P< 0/50ﻣﺸﺎﻫﺪه در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ)
 در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري NVTﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  -8- 4ﺟﺪول 
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ






























و اﺳﺘﺎت   Zﻳﺴﻴﻦ ﻧﺎ











اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  دار در زﻣﺎن ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
  
 ٥٤اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
 در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري NVTﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ -9- 4ﺟﺪول 
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
































و اﺳﺘﺎت   Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 











ﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼ ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  زﻣﺎن ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
  
  ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ -4-3
  ( ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲCVTﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ روﻳﺖ ) -4-3-1
ﻧﺸﺎن داده  11-4و  01-4ول اﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ روﺋﻴﺖ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﺟﺪ
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان و در روز ﺻﻔﺮ  61در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ در روز  CVTﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ، ﻣﻘﺪار داﺷﺖ .  هﺷﺪ
ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻮد و ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 
( .  P< 0/50ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ )ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻛﻠﻴﻪ  CVT (. ﻣﻴﺰان P< 0/50)
ﻧﮕﻬﺪاري، ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  61ﺗﺎ  4از زﻣﺎن 
ﺎ ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ، ﺑﺠﺰ در ﭼﻨﺪ ﻣﻮرد ، ﺣﺎﻛﻲ از ﻋﺪم اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣ
ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻗﺰل آﻻ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه آﻧﺴﺖ ﻛﻪ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
  در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮده وﻟﻲ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻮده اﺳﺖ.  
  
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٦٤
 
 ﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاريدر ﻧﻤﻮﻧ CVTﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  -01- 4ﺟﺪول 
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
































و اﺳﺘﺎت   Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 












از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
  
 در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري CVTﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  -11- 4ﺟﺪول 
  
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
































و   Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 












اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در زﻣﺎن  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
  
  ( CTPﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ) -4-3-2
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻣﻄﺎﺑﻖ  31-4و  21-4ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﺟﺪاول 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان و در روز  61در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ در روز  CTPﻧﺘﺎﻳﺞ ذﻛﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪاول،  ﺷﻤﺎرش 
ﺻﻔﺮ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻮد و ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه 
(. از  P< 0/50) در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  CTP (. ﻣﻴﺰان P< 0/50ﺷﺪ )
ﻧﮕﻬﺪاري، ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﻴﻦ  61ﺗﺎ  4زﻣﺎن 
 ٧٤اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﺎ ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ، ﺑﺠﺰ در ﭼﻨﺪ ﻣﻮرد ، ﺣﺎﻛﻲ از ﻋﺪم
ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻗﺰل آﻻ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه آﻧﺴﺖ ﻛﻪ 
روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮده وﻟﻲ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻮده 
ﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﺷﺎﻫﺪ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ از ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ اﺳﺖ. ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬ
  ﺑﻮده اﺳﺖ. 
  
 در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري CPTﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  -21- 4ﺟﺪول 
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
































و اﺳﺘﺎت   Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 












اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
  
 ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاريدر ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي  CPTﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  -31- 4ﺟﺪول 
  
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ









































ر ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ د ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
   
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٨٤
 
  (  BALﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ) -4-3-3
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در  51-4و  41-4در ﺟﺪاول 
در  BALﺳﺖ. ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ذﻛﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪاول،  ﻣﻘﺪار ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﻲ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه ا
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻮد و ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  61ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ در روز 
ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن در  BAL (. ﻣﻴﺰان P< 0/50آزﻣﺎﻳﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
ﻧﮕﻬﺪاري، ﺗﻐﻴﻴﺮات  61ﺗﺎ  4(. از زﻣﺎن  P< 0/50رﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ )ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎ
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺎ 
ات ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻧﺸﺎﻧﺪﻫﻨﺪه آﻧﺴﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺗﺮ ﺷﺪن زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ، ﺗﻐﻴﻴﺮ
ﺣﺎﻛﻲ از اﻳﻦ اﻣﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ در زﻣﺎﻧﻬﺎي اوﻟﻴﻪ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده 
ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ. ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺗﻔﺎوت ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﺑﺎ ﻓﻴﻠﻪ ﻧﺪاﺷﺘﻪ 
  اﺳﺖ.
  
  ت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ﺗﻔﺎو -41- 4ﺟﺪول 
 در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
































و   Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 












و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در  اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
 ٩٤اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
ﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻﻛﺘﻴﻚ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي  -51- 4ﺟﺪول 
 ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ
































و اﺳﺘﺎت   Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 











اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
  
  ر ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ د -4-3-4
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در  71-4و  61-4در ﺟﺪاول 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﻲ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ذﻛﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪاول،  ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻛﺘﺮي 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻮد و ﺑﻴﻦ  61ﻣﺎﻳﺶ در روز ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻳﻦ آز
زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺶ در ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ، ﺑﻪ ﺟﺰ در ﭼﻨﺪ ﻣﻮرد، از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ 
ﻧﺪاﺷﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻫﻢ  (. ﻣﻴﺰان P< 0/50)
(. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﺷﺪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه، ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻨﺪﺗﺮ از ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮده  P< 0/50)
ﺑﻮده  6و در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه، ﻟﻮگ   8، ﻟﻮگ  61ﺑﻄﻮري اﻳﻦ ﻣﻘﺪار در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در روز 
ﺑﺮ روﻧﺪ رﺷﺪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ، ﻫﻢ در ﻓﻴﻠﻪ و ﻫﻢ در ﺷﻜﻢ  اﺳﺖ. اﻳﻦ اﻣﺮ ﺣﺎﻛﻲ از ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻣﺜﺒﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ
ﺧﺎﻟﻲ، ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻮده و ﺗﻔﺎوت 
  ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﻧﺪ.
  
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٠٥
 
آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل  -61- 4ﺟﺪول 
 ﻧﮕﻬﺪاري
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ







  A b
  8/53±0/30
 A a






















و   Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 












از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در  اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
  
ﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  -71- 4ﺟﺪول 
 ﻧﮕﻬﺪاري
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ





  A c
  7/71±0/2
  A b
  8/12±0/3
 A a
ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺣﺎوي 
 Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
  4/92±0/90




  B c
  6/41±0/4
  B b
  6/76±0/21
 B a










و اﺳﺘﺎت   Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 












اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺖ.
  
در ﻓﻴﻠـﻪ و ﺷـﻜﻢ ﺧـﺎﻟﻲ ﻣـﺎﻫﻲ   Eﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم ﺗﻴﭗ  -4-3-5
  آﻻ ﻗﺰل
در ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ   E ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم ﺗﻴﭗ 91-4و  81-4در ﺟﺪاول 
ﻛﻤﺎن در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﻲ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ذﻛﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪاول،  ﻣﻘﺪار 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان  61ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ در روز 
 ١٥اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
ﺑﻮد و ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺶ در ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ، ﺑﻪ ﺟﺰ در ﭼﻨﺪ ﻣﻮرد، از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده 
ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻫﻢ  (. ﻣﻴﺰان P< 0/50اﺳﺖ )
(. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﺷﺪ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه، ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻨﺪﺗﺮ از ﺗﻴﻤﺎر  P< 0/50ﻧﺪاﺷﺖ )
و در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه، ﻟﻮگ   8، ﻟﻮگ  61ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮده ﺑﻄﻮري اﻳﻦ ﻣﻘﺪار در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در روز 
ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم، ﻫﻢ در ﻓﻴﻠﻪ و ﻫﻢ  ﺑﻮده اﺳﺖ. اﻳﻦ اﻣﺮ ﺣﺎﻛﻲ از ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻣﺜﺒﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺮ روﻧﺪ رﺷﺪ 5
در ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ، ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻮده و 
ﺗﻔﺎوت ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﻧﺪ. در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻮاد ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺮ دو ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﺸﺨﺺ 
ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺑﻮده و ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺎدر ﺑﻪ ﻛﻨﺪﺗﺮ ﻧﻤﻮدن  ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم
  روﻧﺪ رﺷﺪ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم در ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻗﺰل آﻻ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.
  
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي  Eﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم ﺗﻴﭗ  -81- 4ﺟﺪول 
 ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61     21  8  4  ﺻﻔﺮ
































و   Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 








  B b
  5/57±0/2
 B a
اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در  ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *
  اﺳﺖ. زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ
  
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٢٥
 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻗﺰل آﻻ در زﻣﺎﻧﻬﺎي  Eﺗﻔﺎوت ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم ﺗﻴﭗ  - 91- 4ﺟﺪول 
 ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري
  زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري) روز(  ﺗﻴﻤﺎر
  61  21  8  4  ﺻﻔﺮ







  A b
  8/55±0/41
 A a
ﺧﺎﻟﻲ ﺣﺎوي  ﺷﻜﻢ
 Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
  4/52±0/40




  B b
  5/16±0/70
  B b
  5/59±0/1
 B a










و اﺳﺘﺎت   Zﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 












  اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر از ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ. ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ ﻣﺸﺘﺮك ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻫﺮ ردﻳﻒ و ﺳﺘﻮن ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار در زﻣﺎن ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ *





 ٣٥اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
  ﺑﺤﺚ  -5
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ -5-1
  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اوﻟﻴﻪ ﺑﺪن -5-1-1
ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺣﺎﻛﻲ از ﺗﻔﺎوت اﻳﻦ  ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت
(. ﻟﻜﻦ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ) 7891، ADFSUﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎ ﺑﺨﺼﻮص در ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ)
و  4002، sodnaF -selaznoG( در داﻣﻨﻪ اي از ﻣﻘﺎدﻳﺮ اراﺋﻪ ﺷﺪه در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻗﺒﻠﻲ، ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ )1-4ﺟﺪول 
(. ﺗﻨﻮع در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ 0931ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﻜﺎران ،  ; 0102و ﻫﻤﻜﺎران ،  hgajO ; 7002و 3002،  nehC
ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﻔﺎوت در ﺗﻐﺬﻳﻪ، ﻓﺼﻞ ﺻﻴﺪ، ﺳﻴﻜﻞ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي، ﺗﻔﺎوت ﻫﺎي ﺟﻨﺴﻲ، اﻧﺪازه ﻣﺎﻫﻲ، ﻧﺎﺣﻴﻪ 
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﻪ (. ﺗﻨﻮع در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت 0002و ﻫﻤﻜﺎران،  raligA-ocehcaPزﻧﺪﮔﻲ و دﻳﮕﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﺤﻴﻄﻲ ﺑﺎﺷﺪ )
ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ ﻣﺜﻞ ﺑﻮ، ﺑﺎﻓﺖ، رﻧﮓ و ﺳﻄﺢ ﻇﺎﻫﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد  ﻣﺬﻛﻮر ﻓﻮقدﻻﻳﻞ 
 ; 7002،  mallaSﻛﻪ رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و اﻗﺒﺎل ﻋﻤﻮﻣﻲ را ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻨﺘﺮل ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ )
  (.0102و ﻫﻤﻜﺎران ،  hgajO؛  5002، sodnaF-selaznoG
 
 Hp -5-1-2
اي ﺧﻮد ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﺑﻌﺪ از %( در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ0/5ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن داراي ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﻧﺪك ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ) ﻛﻤﺘﺮ از 
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻌﺪ از  Hpﻣﺮگ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در ﻧﺘﻴﺠﻪ واﻛﻨﺶ ﮔﻠﻴﻜﻮﻟﻴﺰ اﻧﺪك ﺑﻮده و 
ﺎت وﻳﮋه و ﻣﻬﻢ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. اﻳﻦ ﭘﺪﻳﺪه از ﺧﺼﻮﺻﻴ 6ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺟﻤﻮد ﻧﻌﺸﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ از 
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﺑﺨﺸﻲ از اﻳﻦ   Hpﺑﺎﺷﺪ. ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ 
ﻫﺎ، در اﻳﻨﺤﺎﻟﺖ ﻧﺸﺎﻧﮕﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي Hpاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت آﻟﻜﺎﻟﻴﻦ ﺑﺎﺷﺪ. اﻓﺰاﻳﺶ 
ﺑﺮ رﺷﺪ  Hp(. ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺛﺮات ﻣﺤﺴﻮس ﻛﺎﻫﺶ 6991، ssuHو marG ) ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻓﺴﺎد 
 2OCﻫﺎ، ﺗﻜﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪي ﻛﺮدن ) ﻛﺎرﺑﺮد روش ﻫﺎﻳﻲ ﻣﺜﻞ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻي ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻧﮕﻬﺪاري را داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ( ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر  Hpﻫﺎي آﻟﻲ و ﻧﻤﻚ آﻧﻬﺎ ﻛﻪ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎ اﻓﺰودن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻣﺜﻞ اﺳﻴﺪ
( . ﺗﻐﻴﻴﺮات 4002، lugozÖ ; 7002،  mallaSﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد )
آورده ﺷﺪه  3-4و  2-4روز( در ﺟﺪاول  61ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ) Hp
 اﺳﺖ. 
 6/85±0/10اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ اوﻟﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در  Hpﻣﻴﺰان 
اوﻟﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﻫﻤﺨﻮاﻧﻲ دارد  Hpﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺑﺮ روي ﻣﻴﺰان 
و ﻫﻤﻜﺎران ، lugozO  ; 6002و ﻫﻤﻜﺎران،  ilkaC، 0931ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﻜﺎران ،  ; 4002و ﻫﻤﻜﺎران ،  irityhC)
  ( 7002و ﻫﻤﻜﺎران،  ujnaM ; 4002
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٤٥
 
ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ آراﻣﻲ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در  Hpآزﻣﺎﻳﺸﺎت، ﻣﻴﺰان  02ﺗﺎ  4ﺑﻴﻦ روزﻫﺎي 
( ﻛﻪ اﺣﺘﻤﺎﻻً اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻪ <P 0/50داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ) 4و  0اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ روزﻫﺎي  Hpﻣﻴﺰان  61روز 
و   irihsaK ; 7002،  mallaSآﻣﻮﻧﻴﻮم ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )دﻟﻴﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار ﻣﺜﻞ 
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه در روزﻫﺎي  Hp(. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات 8002و ﻫﻤﻜﺎران ،  sabbA، 1102ﻫﻤﻜﺎران، 
 1102در ﺳﺎل و ﻫﻤﻜﺎران  inahgaFﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻓﺎﻗﺪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ. در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
در ﻣﻌﺮض ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  alledi nodognyrahponetCﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار  Hpﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ 
ﻧﻴﺰ ﺗﻔﺎوت  1102وﻫﻤﻜﺎران ، irihsaKﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
ﻛﻪ در ﻣﻌﺮض ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﻴﺘﺮات و   sucisrep resnepicAﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺮه ﺑﺮون  Hpﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ 
در  Hpﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻣﻮﻳﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺳﺖ. ﻣﻴﺰان 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﻄﻮر ﺗﻮاﻣﺎن از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺤﺴﻮﺳﻲ ﺧﺼﻮﺻﺎ در روزﻫﺎي ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ 
ا ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺖ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻧﺸﺎن داد. ﻋﻠﺖ آﻧﺮ
  ( . 1102و ﻫﻤﻜﺎران،  inahgaFﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻤﺎي ﻣﻮﺛﺮ در ﻓﺴﺎد داﻧﺴﺖ )
  
 (vp)ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ -5-1-3
ﻲ واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﭘﻴﭽﻴﺪه اي اﺳﺖ ﻛﻪ در آن اﺳﻴﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ واﻛﻨﺶ
ﻫﺎي دﻳﮕﺮ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺗﺮﻛﻴﺐ ( ﺑﺎ ﻣﻮﻟﻜﻮلºOORداده، ﺗﻮﻟﻴﺪ رادﻳﻜﺎل آزاد ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. رادﻳﻜﺎل ﭘﺮاﻛﺴﻲ ﭼﺮﺑﻲ)
ﻫﺎ در  ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺗﺠﻤﻌﻲ از ﺷﺪه و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و رادﻳﻜﺎﻟﻬﺎي آزاد دﻳﮕﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﺑﺎ ﺗﻜﺮار اﻳﻦ واﻛﻨﺶ
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮﭼﺮب ﺗﺎ ﺣﺪودي ﺑﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن (. 1102و ﻫﻤﻜﺎران،  hgajOﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺑﻪ وﺟﻮد ﺧﻮاﻫﺪ آﻣﺪ )
ﭼﺮﺑﻲ ﺣﺴﺎﺳﻨﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﻮﺟﺐ اﻳﺠﺎد ﻣﺸﻜﻼت ﻛﻴﻔﻴﺘﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ )ﺗﻨﺪ ﺷﺪﮔﻲ( و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
و  adasoL) ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﺑﺎﻓﺖ ، رﻧﮓ و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺣﺘﻲ در زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ در دﻣﺎي زﻳﺮ ﺻﻔﺮ ﻗﺮار دارد ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮع ﻏﻴﺮ آﻧﺰﻳﻤﻲ و آﻧﺰﻳﻤﻲ) آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ، ﺑﻴﻦ ﺗﻮﺳﻂ واﻛﻨﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ( 4002ﻫﻤﻜﺎران، 
ﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر اﺳﺎﺳﻲ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ و دﻣﺎي ﻧﮕﻪ داري ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺳﻠﻮﻟﻲ، ﻫﻀﻢ ﻛﻨﻨﺪه( ﻛﻨﺘﺮل ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ واﻛﻨﺶ
ن از (. ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﺼﻮل اوﻟﻴﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻴﺎ5991، ssuH)a( دارد )
    (.7991و ﻫﻤﻜﺎران،  rittodsfalOﺷﺎﺧﺺ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد )
 5-4و  4-4روز( در ﺟﺪاول  61ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري )
 ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. 
ﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ و اوﻟﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺗﻴ VPﻣﻴﺰان 
اوﻟﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ  VPﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺑﺮ روي ﻣﻴﺰان 1/19±0/70و  1/78±0/91ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  
 ٥٥اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
،  0931ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﻜﺎران ،  ; 4002و ﻫﻤﻜﺎران ،  irityhCﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )
  ( 0102و ﻫﻤﻜﺎران ،  hgajO
ﻘﻴﻖ ﻣﻘﺪار ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ در ﻣﺮاﺣﻞ اوﻟﻴﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﻢ ﺑﻮد . اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻛﻪ دوره اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻛﻨﺪ ﻧﺎم دارد در اﻳﻦ ﺗﺤ
ﺗﺤﺖ اﺛﺮ ﺑﺮﺧﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺳﻠﻮﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ وﺟﻮد دارد و ﺑﻪ ﻋﻨﻮان 
ﻨﺪ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻋﻤﺮ ﻣﺤﺪودي ﺑﺎزدارﻧﺪه ﻫﺎي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﺮاﺣﻞ آﻏﺎزي و اﻧﺘﺸﺎر ﺑﺎ دادن اﻟﻜﺘﺮون ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﻛ
داﺷﺘﻪ و ﺳﺮاﻧﺠﺎم اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ، ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ رخ ﻣﻲ دﻫﺪ ، دوره ﻛﻨﺪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭘﺎﻳﺎن ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و ﺑﻪ 
(. اﻣﺎ ﻣﻤﻜﻦ 8831اﻧﻮري و ﻫﻤﻜﺎران،  ; 4991، niluHدﻧﺒﺎل اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻳﻊ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد )
  ﺪﮔﺎري ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ ﻛﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﭼﻨﻴﻦ ﻧﺸﺪ. اﺳﺖ دوﺑﺎره ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧ
ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن روﻧﺪي اﻓﺰاﻳﺸﻲ داﺷﺖ ﻳﻌﻨﻲ در روز ﺻﻔﺮ 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺖ ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺸﺎت  61ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ و در روز 
ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي   1102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  inahgaF( ﻧﺘﺎﻳﺞ <P 0/50ﺷﺪ )ﻣﺸﺎﻫﺪه 
 61در ﻣﻌﺮض ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ در ﻃﻮل  alledi nodognyrahponetCﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار 
  روز آزﻣﺎﻳﺸﺎت در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد. 
( . ﻣﺸﺎﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ < P 0/50ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ ) ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻛﻠﻴﻪ VPﻣﻴﺰان 
در   Zدر ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ  8831را اﻧﻮري و ﻫﻤﻜﺎران، 
، 4 Cºﺧﻸ در دﻣﺎي  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ssikym .Oاﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن 
  اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ.
را در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ  VPآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﻛﻴﻮم ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان  61ﺗﺎ  4از روز 
  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد. 
را  VPﻦ ﻣﻴﺰان ( ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﻤﺘﺮﻳ Zﻫﻤﻮاره ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ)اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  61ﺗﺎ  4ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از روز 
ﻋﻠﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  0102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  dajenizarihSدر ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ . ﺑﻨﺎ ﺑﺮ ﻧﻈﺮ 
ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻨﻜﻪ در زﻣﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮأم از آن و ﻳﻚ ﻣﺎده ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﻤﻜﻬﺎي اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ 
ﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻧﻔﻮد ﻛﻨﺪ و ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺧﻮد ﻳﻌﻨﻲ ﻏﺸﺎء ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻤﻲ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ ﭘﻴﭽﻴﺪه ﺑﺎﻛ
ﺑﺎ آﻧﻴﻮﻧﻬﺎي دو ﻇﺮﻓﻴﺘﻲ ﻧﻤﻜﻬﺎي اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﺑﺮﺳﺪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺪارد . از آﻧﺠﺎﻳﻲ 
ﻳﻮاره ﺳﻠﻮل را دﻳﻮاره ﺳﻠﻮل ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ، ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و ﻟﻴﭙﻮﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ را آزاد ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﻧﻔﻮذﭘﺬﻳﺮي د
و ﻫﻤﻜﺎران ،  inahgaFو  0102و ﻫﻤﻜﺎران ،  dajenizarihSﻧﺘﺎﻳﺞ  ( .1991و ﻫﻤﻜﺎران ،  snevetSاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ )
 ﺟﻤﻌﻴﺖﻧﻴﺰ ﻣﻮﻳﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ و ﺣﺎﻛﻲ از اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺖ ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و ﻛﺎﻫﺶ  1102
 و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺜﺒﺖ ﮔﺮم ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي از ﺑﺮﺧﻲ و وﻣﻮﻧﺎسﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﻮد از ﺑﺮﺧﻲ ﻟﻴﭙﻮﻟﺘﻴﻚ ﻣﺜﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي
  . ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ آﻧﺰﻳﻤﻲ واﻛﻨﺸﻬﺎي
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٦٥
 
ﮔﺰارش ﻛﺮد ﻛﻪ ﻧﻤﻜﻬﺎي ﺳﻴﺘﺮات ، ﻻﻛﺘﺎت و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي  7002در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺧﻮد در ﺳﺎل  mallaS
ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﻧﻘﺶ دارﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﺄﺧﻴﺮ در اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ  از رﺷﺪ و ﺗﻜﺜﻴﺮ ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي
ﺑﺮاي  ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدي ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﺣﺪ  .و اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
و  ruossaJ ; 5991، ssuH)a(ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ واﻻن اﻛﻲ ﻣﻴﻠﻲ 01ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ 
ﺗﻴﻤﺎر ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺎﻫﺪ وﻛﻴﻮم از ﺣﺪ  VPآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﻨﻬﺎ ﻣﻴﺰان  61. در روز   (0102وﻫﻤﻜﺎران،  hgajO ; 1102ان، ﻫﻤﻜﺎر
ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺬﺷﺖ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ در داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻗﺎر  ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن اﻛﺴﻴﮋن در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ 01
ﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻋﻤﺮ داﺷﺖ. ﻋﻠﺖ اﺻﻠﻲ اﻳﻦ روﻧﺪ دﺳﺘﻜﺎري ﺑﻴﺶ از اﻧﺪازه ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﻠ
 61و ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ اي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از  61ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻸ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻛﻤﺘﺮ از 
  روز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 
  
 (ABT)اﺳﻴﺪ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ  -5-1-4
ﺷﺒﺎع ﭘﺲ از ﻣﺮگ داراي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻴﺎن، ﺑﺪﻟﻴﻞ دارا ﺑﻮدن ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ ا
و  irihsaKاﻫﻤﻴﺖ ﻓﺮاوان ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و از ﻋﻮاﻣﻞ اﺳﺎﺳﻲ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺷﺪن ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه در آﻧﻬﺎ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد )
ﻧﻴﺰ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد   ABT( . ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ارزﻳﺎﺑﻲ درﺟﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﺷﺎﺧﺺ 1102ﻫﻤﻜﺎران، 
و  otomihsiNﺪﻫﺎ )ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ( را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ )ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﻮﻳﮋه آﻟﺪﻫﻴ
( ﻣﺤﺼﻮﻻت اوﻟﻴﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪارﻧﺪ و اﻟﺒﺘﻪ 5891ﻫﻤﻜﺎران، 
ﻧﻘﺸﻲ در ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺪارﻧﺪ . در ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻮادي ﭼﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪﻫﺎ ، ﻛﺘﻮﻧﻬﺎ، 
ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل  ABT. اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار ﻴﺪروﻛﺮﺑﻨﻬﺎ، اﺳﺘﺮﻫﺎ و ﻻﻛﺘﻮﻧﻬﺎ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪاﻟﻜﻠﻬﺎ، ﻫ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻧﺎﺷﻲ از دﻫﻴﺪروژن ﺷﺪن ﺟﺰﺋﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ و اﻓﺰاﻳﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ 
ﻳﻚ اﺳﻴﺪ و ﺑﺮ اﺳﺎس واﻛﻨﺶ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮر ABT(. ﺳﻨﺠﺶ ﻣﻘﺪار 0931)ﻣﺤﻤﺪزاده و رﺿﺎﻳﻲ،  اﺷﺒﺎع ﺑﺎﺷﺪ
آﻟﺪﻫﻴﻬﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﻛﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ آﻟﻜﺎﻻﻧﻬﺎي رﻧﮕﻲ ﺷﺪه ﻛﻪ ﺟﺬﺑﺸﺎن ﺗﻮﺳﻂ اﺳﭙﻜﺘﺮوﻓﺘﻮﻣﺘﺮ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮرد 
ﺳﻨﺠﺶ ﻗﺮار ﮔﻴﺮد.. ﺑﺪﻟﻴﻞ واﻛﻨﺶ ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺜﻞ آﻣﻴﻦ ﻫﺎ، ﻧﻮﻛﻠﺌﻮﺗﻴﺪﻫﺎ، اﺳﻴﺪﻫﺎي 
ﻛﻪ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﻬﺎﻳﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺷﺎﺧﺺ ﻧﻮﻛﻠﺌﻴﻚ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ، ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪ ﻫﺎ و دﻳﮕﺮ آﻟﺪﻫﻴﺪ ﻫﺎﻳﻲ 
ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﻴﺎن ﻛﻨﻨﺪه درﺟﻪ واﻗﻌﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻧﺒﺎﺷﺪ و ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﻳﻦ واﻛﻨﺶ ﻫﺎ ﺗﺎ ﺣﺪ زﻳﺎدي  ABT
  (.3991، grubuAﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ)
 7-4و  6-4روز( در ﺟﺪاول  61ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ) ABTﺗﻐﻴﻴﺮات 
 ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. 
اوﻟﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ  ABTﻣﻴﺰان 
اوﻟﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ  ABTﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺑﺮ روي ﻣﻴﺰان 0/320±0/800و   0/530±0/300ﺧﺎﻟﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
 ٧٥اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
 ; 4002و ﻫﻤﻜﺎران ،  irityhC ; 1102و ﻫﻤﻜﺎران، ruosaJﺑﺮاﺑﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن) ﻓﻴﻠﻪ( ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ 
  ( 0102و ﻫﻤﻜﺎران ،  hgajO ; 0931ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﻜﺎران ، 
در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن روﻧﺪي اﻓﺰاﻳﺸﻲ داﺷﺖ ﻳﻌﻨﻲ در روز ﺻﻔﺮ  ABTﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﻴﺰان 
ﻤﭽﻨﻴﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺖ ، ﻫ 61ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ و در روز 
ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ  ABTﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺰان   7002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  mallaS( ﻧﺘﺎﻳﺞ <P 0/50ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
روز آزﻣﺎﻳﺸﺎت در 61آزاد در ﻣﻌﺮض ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ، ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ در ﻃﻮل 
ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻣﻼ  1102و ﻫﻤﻜﺎران، ruosaJو  7002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  ujnaMن داد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎ
  در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل اﺳﺖ. ABTﻣﻮﻳﺪ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ 
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻓﻴﻠﻪ و ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت  ABTدر ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻴﺰان 
 و Aﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  ﺗﺎﺛﻴﺮدر ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻋﻨﻮان  0931ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ . ﻣﺸﺎﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ را ﺻﻔﺮي و ﻫﻤﻜﺎران،  ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ
ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ  ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي از ﺑﺮﺧﻲ رﻓﺘﺎر ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎﻣﻮﻧﻮﺳﺘﻴﻮژﻧﺰ و ﺑﺮ ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻨﺰوات
  م دادﻧﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ.اﻧﺠﺎ ﺳﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ 4 دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه )xirtilomsythcimlathpopyH(
را در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  ABTآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان  61ﺗﺎ  4از روز 
  و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻮده اﺳﺖ .  Zﻧﺸﺎن داده و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﻴﺰ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺣﺎوي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
در ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺧﻮد  5002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  obaC و 0102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  dajenizarihS
اﻳﻨﻜﻪ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﻲ اﻳﺠﺎد ﻓﺴﺎد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ، اﻣﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ 
ﻤﻲ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ ﭘﻴﭽﻴﺪه ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻧﻔﻮد ﻛﻨﺪ و ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺧﻮد ﻳﻌﻨﻲ ﻏﺸﺎء ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳ
از اﻳﻨﺮو اﺳﺘﻔﺎده از ﻳﻚ ﻣﺎده ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﻧﻔﻮذﭘﺬﻳﺮي ﺑﺮﺳﺪ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺪارد . 
ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﻲ را اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ و اﻧﺘﺸﺎر ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را ﺑﻪ داﺧﻞ دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ را اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ 
اﻳﻦ ﺧﺎﺻﻴﺖ اﺳﺖ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻮأم ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و  ﺿﺮوري ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ . از آﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ داراي
ﻧﺘﺎﻳﺞ  .ﻛﻤﺘﺮي را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﺮﻳﻚ از اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ABTاﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﻴﺰان 
ﻧﻴﺰ ﻣﻮﻳﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ  5002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  obaCو   1102و ﻫﻤﻜﺎران ،  inahgaFو  0102و ﻫﻤﻜﺎران ،  dajenizarihS
و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ و ﺣﺎﻛﻲ از اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺖ ﻧﻤﻚ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ اﻳﻦ 
  . ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ آﻧﺰﻳﻤﻲ واﻛﻨﺸﻬﺎي ﻛﺎﻫﺶ
ﻴﺒﻲ آن ﺑﺎ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در روزﻫﺎي ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي ﻧﻤﻚ آﻟﻲ ) اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ( و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺮﻛ
و ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل   1102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  irihsaKﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻮده اﺳﺖ. اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ 
ﺑﻮد ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﺳﻴﺘﺮات ، ﻻﻛﺘﺎت و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از رﺷﺪ و ﺗﻜﺜﻴﺮ ﺑﺴﻴﺎري از  7831
ﺮ در اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﻧﻘﺶ داﺷﺘﻪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﺄﺧﻴ
ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ ﻋﻤﻞ اﻳﻦ ﮔﺮوه از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎ، ﻣﺨﺘﻞ  ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٨٥
 
ﻧﻤﻮدن ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺳﻠﻮل و اﺟﺰاي درون ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ . اﺛﺮات ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻳﻦ ﻧﻤﻚ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي آﻟﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻧﻮع و 
،  mallaSﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ، ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎﺷﺪ)ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺼﺮف آﻧﻬﺎ ، ﮔﺴﺘﺮه رﺷﺪ 
در داﺧﻞ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ  ABTﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻚ ﺳﺪﻳﻢ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ (. 6002
ﺷﻮد ﻛﻪ ﻧﺸﺎن از ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻣﺜﺒﺖ اﻳﻦ ﻧﻤﻜﻬﺎ ﺑﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﺳﺮﻋﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل دارد 
  (.1102و ﻫﻤﻜﺎران،  irihsaK)
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ  ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  2 ABT( ﺑﺮاي ﻣﻴﺰان LRM) 71ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدي ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺣﺪ
( . در 0102وﻫﻤﻜﺎران،  hgajO ; 7002،  iniessoHو   ; eeazeR 0991و ﻫﻤﻜﺎران،  llennoC ; 0002، nanamhskaL)
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﻫﻴﺪ ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم  2از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ از ﺣﺪ  در ﻫﻴﭻ ﻳﻚ ABTآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﺰان  21روز 
ﻣﺎﻫﻲ ﻧﮕﺬﺷﺖ. اﻳﻦ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺣﺘﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  در دﻣﺎي  ﭼﺮﺑﻲ
 2/52ﺑﺮاي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ  61روز ﺑﻮده و اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در روز  21ﺑﻴﺸﺘﺮ از  ABTﻳﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
  رﺳﻴﺪه و از داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺧﺎرج ﻣﻴﮕﺮدد. 2/11و ﺑﺮاي ﺷﺎﻫﺪ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﻪ 
 
 (NVT)ﻣﺠﻤﻮع ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار -5-1-5
ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد و  VVTﻣﻘﺪار  .ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮاي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﺎزﮔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  NVT
 اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ داﻣﻨﻪ (4002و ﻫﻤﻜﺎران ،  lugozO ; 5002، laroM و sallipaC-ziuRآﻧﺰﻳﻤﻬﺎي داﺧﻠﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ )
 ﮔﻴﺮد ﻣﻲ ﺑﺮ را در آﻣﻮﻧﻴﺎك و آﻣﻴﻦ ﻣﺘﻴﻞ ﺗﺮي آﻣﻴﻦ، ﻣﺘﻴﻞ دي آﻣﻴﻦ، ﻣﺘﻴﻞ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺑﺎزي ﻓﺮ ار ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت از وﺳﻴﻌﻲ ي
  ( . 7002، sanimotnoK و  saluoG)ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ در ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
 9-4و  8-4روز( در ﺟﺪاول  61آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ) ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل NVTﺗﻐﻴﻴﺮات 
 ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. 
اوﻟﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻓﻴﻠﻪ  NVTﻣﻴﺰان 
 وي ﻣﻴﺰان ﺑﻮده ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺑﺮ ر 01/12±0/5و ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ  01/11±0/19
و  irityhC ; 1102و ﻫﻤﻜﺎران، ruosaJاوﻟﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ) ﻓﻴﻠﻪ( ﻧﺰدﻳﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )NVT
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﻦ ﮔﻮﻧﻪ  NVT(. ﻣﻴﺰان 0102و ﻫﻤﻜﺎران ،  hgajO ;7002،  iniessoHو   ; eeazeR ; 4002ﻫﻤﻜﺎران ، 
ﮔﻮﻧﻪ ﺧﺎص ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻣﺤﺘﻮاي در ﻳﻚ  NVTﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ وﻟﻲ ﺗﻔﺎوت در ﻣﻴﺰان 
ﻧﻴﺘﺮوژن ﻏﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ) ﻛﻪ ﺧﻮد ﻣﺘﺄﺛﺮاز ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( ، ﻓﺼﻞ ﺻﻴﺪ، اﻧﺪازه ﻣﺎﻫﻲ، ﺟﻨﺲ و 
  .( 7002، sanimotnoK و  saluoG ; 4002و ﻫﻤﻜﺎران ،  lugozOﺳﺎﻳﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺤﻴﻄﻲ دﻳﮕﺮ ﺑﺎﺷﺪ )
ﻴﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن روﻧﺪي اﻓﺰاﻳﺸﻲ داﺷﺖ ﻳﻌﻨﻲ در روز ﺻﻔﺮ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗ NVTﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﻴﺰان 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺖ ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺸﺎت  61ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ و در روز 
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 ٩٥اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻋﻤﺪه در اﺛﺮ ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد،  NVTاز آﻧﺠﺎﻛﻪ ( <P 0/50ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﻦ، اﻓﺰاﻳﺶ اﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﺣﻴﻦ  NVTﺮﻳﺎﻳﻲ در ﻃﻮل دوره دﻟﻴﻠﻲ ﺑﺮ اﻓﺰاﻳﺶ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎر ﺑﺎﻛﺘ
و  raliuqA-ocehcaP) ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل اﺣﺘﻤﺎﻻً در ﻧﺘﻴﺠﻪ دآﻣﻴﻼﺳﻴﻮن اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﺷﺪ
در  iniessoHو   eeazeRو  7002در ﺳﺎل  sanimotnoK و saluoG( . ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﺎن از ﺟﻤﻠﻪ 0002ﻫﻤﻜﺎران، 
  در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. NVTﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻓﺰاﻳﺶ ﺷﺎﺧﺺ  7002 ﺳﺎل
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻓﻴﻠﻪ و ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت  NVTدر ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻴﺰان 
 NVTﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان آزﻣﺎﻳ 61ﺗﺎ  4ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖ . از روز 
در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ  7002در ﺳﺎل  sanimotnoK و saluoGرا در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت  
ﺷﺮاﻳﻂ ( ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻚ ﻫﺎي آﻟﻲ ﺑﻬﻤﺮاه اﺳﺎﻧﺲ ﭘﻮﻧﻪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در atarua surapSدرﻳﺎﻳﻲ )
  اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﻴﺸﻮد. 
ﺑﻮده و روﻧﺪ آﻧﺮا ﻛﻨﺪ ﻛﺮده  NVTﻫﻤﻮاره ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ داراي ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮ ﺑﺮ ﻣﻴﺰان  61ﺗﺎ  4ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از روز 
ﻣﺒﻨﻲ ﺑﺮ اﺛﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺮ ﺑﺮﺧﻲ از ﺧﻮاص  1102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  inahgaFاﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﻮر در ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ 
ﻛﻤﺘﺮي در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ  NVTو  ABTﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و ﻣﻘﺪار ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ،
از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و  5002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  obaCﻛﻪ از ﻫﺮ دو ﻣﺎده اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻮد ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ. در ﺗﺤﻘﻴﻖ دﻳﮕﺮي 
ﻧﻮﻋﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد  ﻧﻔﻮذﭘﺬﻳﺮي ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮل را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﻪ
ﻫﺪف از اﻳﻦ  در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدﻧﺪ. 2OCدر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺣﺎوي  )uossatuop suitsisemorciM(
ﭘﺬﻳﺰي ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮل ﺑﺎﻛﺘﺮي را اﻓﺰاﻳﺶ داده و اﻧﺘﺸﺎر ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﻮاد ﺿﺪ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ ﺑﻮده ﻛﻪ ﻣﻮادي ﻛﻪ ﻧﻔﻮذ
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺷﺎن در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ 
ﻴﻦ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮا ﮔﻴﺮﻧﺪ . ﺑﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻫﻤﺰﻣﺎن اﻳﻦ ﻣﻮاد ﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴ
ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ . ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ دي اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺮﺑﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻌﺪاد  ATDEو  PMS81ﻧﺘﻴﺠﻪ در ﺳﺪﻳﻢ ﻫﮕﺰاﻣﺘﺎﻓﺴﻔﺎت
ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﺜﺒﺖ داﺷﺖ اﻣﺎ  PMSﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و  2OCرا ﻛﺎﻫﺶ دﻫﺪ. ﺑﺎ آﻧﻜﻪ ﺣﻀﻮر ﻫﻤﺰﻣﺎن  NVTﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ و ﻣﻴﺰان 
 PMSﺑﻪ آﺳﺎﻧﻲ ﺑﺎ  2OCاﻳﻦ ﻃﻮر ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﺷﺪ ﻛﻪ  ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ . PMSﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ اﺛﺮ ﻣﺜﺒﺘﻲ از ﻫﻤﻜﺎري ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و 
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 2OCواﻛﻨﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ و ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻬﺒﻮد ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ ﻣﺨﻠﻮط ﮔﺎزي ﺣﺎوي 
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ )ﻫﻢ در ﻓﻴﻠﻪ و ﻫﻢ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ(  NVTدر روزﻫﺎي ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ ﻧﮕﻬﺪاري، روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
و   6002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  mallaSﺘﺎﻳﺞ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻛﻨﺪﺗﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ. اﻳﻦ ﻧ
ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﺳﻴﺘﺮات ، ﻻﻛﺘﺎت و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ در ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از رﺷﺪ  0102وﻫﻤﻜﺎران ،  irihsaK
  و ﺗﻜﺜﻴﺮ ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﻧﻘﺶ ﻣﻮﺛﺮي دارﻧﺪ. 
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ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ 5991در ﺳﺎل emmadnaV و   tsyuV eDو  0102و ﻫﻤﻜﺎران  در ﺳﺎل  dajenizarihS
. ﺑﻪ   دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ را از ﻃﺮﻳﻖ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺣﻔﺮات و اﺛﺮ ﺑﺮ روي اﺟﺰاء زﻧﺠﻴﺮه اﻧﺘﻘﺎل اﻟﻜﺘﺮوﻧﻲ ﻣﺨﺘﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
ﻳﺮ ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻤﻬﺎ ﻳﻲ ﻋﻼوه ﻧﺘﻴﺠﻪ اﺛﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻳﻚ ﻣﺤﻴﻂ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺖ ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ، ﺳﺎ
ﻛﻪ ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد،  ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺣﺮارت دادن، ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن، اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه، 
ﻫﺎي ﻛﻤﺘﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و ﻋﺒﻮر  Hpﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻧﺤﻼل ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در 
ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﺮار  ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را از دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺗﺴﻬﻴﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي
ﺑﺎزي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺧﻮد ﺑﺮ روي اﻳﻦ ﮔﺮوه از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺬاﺷﺘﻪ و ﺑﺎﻋﺚ 
و  hgajO( ﻣﻲ ﺷﻮد )NPNﻛﺎﻫﺶ ﻇﺮﻓﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﺑﺮاي دي آﻣﻴﻨﻴﺸﻦ اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﻴﺘﺮوژن ﻏﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ )
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  NVT( در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻛﻨﻮﻧﻲ، ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان 5002، laroM و  sallipaC-ziuR ; 0102ﻫﻤﻜﺎران، 
آﻏﺸﺘﻪ ﺑﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ، اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ را ﺗﺎﻳﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ.  اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﻋﻠﺖ 
  ﺪ. در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺷﺪه و رﻳﺰ ﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﻧﺸﺪه ﺑﺎﺷ N-BVTﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان 
در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﺷﺪه ، ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد را در ﻣﻘﺎﺑﻞ 0102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  idamadriM
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس، ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ و اﺷﺮﺷﻴﺎ ﻛﻠﻲ در ﭘﻨﻴﺮ و در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ  ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ 
ﻧﻲ ﻛﺮدن ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﻨﻴﺮ و ﻗﺮار دادﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻴﺎن ﻛﻨﻨﺪه آن ﺑﻮد رﻳﺰﭘﻮﺷﺎ
آﻧﺰﻳﻢ ﭘﺮوﺗﺌﺎز ﺷﺪ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﻛﺎراﻳﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد 
ر ﭘﻨﻴﺮ دارد. اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﻛﺮدن ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺎ ﻟﻴﭙﻮزوم ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻘﺎوﻣﺖ و ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را د
اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ . اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻤﺘﺮي از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد ﻻزم اﺳﺖ ﺗﺎ 
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺑﻴﻤﺎرﻳﺰا را از ﺑﻴﻦ ﺑﺒﺮد. ﺑﻪ ﻋﻼوه رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﻛﺮدن ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﺮوﺗﺎز ﻣﻮ.ﺟﻮد در ﭘﻨﻴﺮ 
  ﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻬﺘﺮي از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد داﺷﺖ.ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻛﺮد . در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳ
ﮔﺮم  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻧﻴﺘﺮوژن در  53و  03، 52ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ،  NVTاﺗﺤﺎدﻳﻪ اروﭘﺎ ﻣﻴﺰان ﺑﻨﺎﺑﺮ ﻧﻈﺮ 
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده ار روش ﭘﻴﺮﺳﻮن روي ﻛﻴﻔﻴﺖ  7731. ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي ﭘﺮواﻧﻪ در ﺳﺎل (5991،  CEEﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ )
 ﮔﺮم 001در  ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم 01ﻛﻤﺘﺮ از  NVTدر دﻣﺎي زﻳﺮ ﺻﻔﺮ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﮔﺮ ﻣﻘﺪار  NVTﻣﺎﻫﻲ و ﻣﻘﺪار ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﮔﺮم ﺑﻮد ﻣﺎﻫﻲ ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در  03ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﺗﻮان آﻧﺮا ﺗﺎزه داﻧﺴﺖ و در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
 ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم 03ﻧﻴﺰ ﺣﺪ  7002در ﺳﺎل  sanimotnoK و saluoGو  0102وﻫﻤﻜﺎران،  hgajOﻣﺼﺮف ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. 
  اﻧﺘﺨﺎب ﻛﺮدﻧﺪ. NVT ﺑﺮاي ﻣﻴﺰان  ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﺣﺪﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  001ﻧﻴﺘﺮوژن را در 
ﮔﺮم  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻧﻴﺘﺮوژن در  03در ﻫﻴﭻ ﻳﻚ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ از ﺣﺪ  NVTآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﺰان  21در روز 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺣﺘﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ  در دﻣﺎي  ﻣﺎﻫﻲ ﻧﮕﺬﺷﺖ. اﻳﻦ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ در ﻫﻤﻪ ﮔﻮﺷﺖ
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ) ﻓﻴﻠﻪ( ﺑﻪ  NVTﻣﻴﺰان  61روز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ وﻟﻲ در روز  21ﺑﻴﺸﺘﺮ از  NVTﻳﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
 ١٦اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺣﺎوي ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ در  61در روز   NVTرﺳﻴﺪه ﻛﻪ از داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺧﺎرج ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻴﺰان  03/71
  ﻛﻤﺎﻛﺎن در داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻗﺮار داﺷﺖ. رﺳﻴﺪه ﻛﻪ  82/1ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ 
  
 ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ -5-2
( ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ sOSS91ﻓﺴﺎد در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﺎزه ﺑﺨﺸﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ و رﺷﺪ ارﮔﺎﻧﻴﺰم ﻫﺎي وﻳﮋه ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد )
و  draaglaD؛ 6991، ssuHو  marGﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع در ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ )
( ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم ﻫﺎي 2002)draaglaDو   marG(. در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ 2002، marG
ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ در ﻣﻮارد ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﻴﺰ ﻳﻜﺴﺎن ﻧﺒﻮدﻧﺪ و ﻓﻠﻮر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺟﺪاﺳﺎزي ﺷﺪه از ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ از 
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺤﻴﻂ  ﻳﻚ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﻧﻮع و ﻣﻴﺰان ﻣﻴﻜﺮوﺑﻬﺎ در ﻫﺮ
زﻧﺪﮔﻲ آﻧﻬﺎ، وﺿﻌﻴﺖ اﻗﻠﻴﻤﻲ، ﻧﺤﻮه ﺻﻴﺪ، ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮآوري ﺷﺪه) ﻓﻴﻠﻪ، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﭘﺮ، ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ 
راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﻲ ﺑﺎ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه  OSSﺧﺎﻟﻲ و ...(، دﻣﺎ و ﻧﺤﻮه ﻧﮕﻪ داري ﻣﺘﻔﺎوت ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. ﺳﻄﻮح 
  (.7002، mallaSدارد )
  
 (CVT)ﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﺷﻤ -5-2-1
 11-4و  01-4روز( در ﺟﺪاول  61ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ) CVTﺗﻐﻴﻴﺮات 
اوﻟﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  CVTﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻣﻴﺰان 
ﺑﻮده ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻄﻠﻮب ﻣﺎﻫﻲ  3/34±0/13و   3/34±0/35ﺣﺎوي ﻓﻴﻠﻪ و ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
 ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ اﺻﻞ ﻛﻪ  ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن آب ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ دﻣﺎ و وﺿﻌﻴﺖ آب ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
 ) ﺷﻴﺮﻳﻦ آب ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﻮﻧﻪ در اوﻟﻴﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻞ ﺷﻤﺎرش را ﺑﺮاي  g/ufc gol 6ﺗﺎ  2ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻣﺤﺪوده ﺑﻴﻦ 
  ; 1002و ﻫﻤﻜﺎران،  namleGﭘﻴﺸﻨﻬﺎد داده اﻧﺪ )  اي ﻧﻘﺮه ﺳﻮف رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن و آﻻي ﻗﺰل راه، راه ﺑﺎس ﭘﻴﺎ،ﺗﻴﻼ
در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ روﻧﺪ  0931در ﺳﺎل ( ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﻜﺎران 7002،  iniessoHو   ; ieazeR ; 4002و ﻫﻤﻜﺎران ،  irityhC
ﻛﻤﺎن را ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﺮرﺳﻲ  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﺴﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ
ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﻴﺰ ﻫﻤﺨﻮاﻧﻲ دارد.  3ﻛﺮدﻧﺪ . آﻧﻬﺎ در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺧﻮد ﻟﻮگ اوﻟﻴﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ را 
روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﺴﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ  4002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل   irityhCﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
 CVTو ﺷﻜﻞ ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻛﺮدﻧﺪ . آﻧﻬﺎ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺧﻮد ﻣﻴﺰان ﻛﻤﺎن را در زﻳﺮ ﻳﺦ ﺑﻪ د
 ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد. g/ufc gol 3/8اوﻟﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ را 
روز ﺻﻔﺮ  در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن روﻧﺪي اﻓﺰاﻳﺸﻲ داﺷﺖ ﻳﻌﻨﻲ در CVTﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﻴﺰان 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺖ ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺸﺎت  61ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ و در روز 
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 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٢٦
 
 8002 در ﺳﺎل iniessoHو   eeazeRو 0102و ﻫﻤﻜﺎران،  hgajO( ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﺎن از ﺟﻤﻠﻪ <P 0/50ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
  ﻲ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﻮد.در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫ CVTﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻓﺰاﻳﺶ ﺷﺎﺧﺺ 
( . از < P 0/50) ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺖﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻛﻠﻴﻪ  CVTدر ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻴﺰان 
را در  CVTآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ) ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ( ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان  61ﺗﺎ  4روز 
 Zﻫﻤﻮاره ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺣﺎوي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  61ﺗﺎ  4داد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از روز ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن 
و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  inahgaF(.  ﺑﻮده اﺳﺖ ) ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ CVTداراي ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﺟﻤﻌﻴﺖ 
ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ  اﺛﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ را ﺑﺮ روي ﺧﻮاص ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﻮر در ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺑﺎ 1102
و  0/1%( اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ) 3و 1ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ . در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ آﻣﻮر ﺑﺎ دو ﻏﻠﻈﺖ )
% ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ( در ﻗﺎﻟﺐ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد ﺑﺮﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﻳﻦ  0/2
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮأم  CVTﻓﺘﻪ و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در ﻣﻴﺰان دو ﻣﺎده ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎ
ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن را ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﻤﻚ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ در اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻛﺎﻫﺶ 
 ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ داﻧﺴﺘﻨﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻓﻮق ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻛﻪ ﺣﺎﻛﻲ از ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از
  ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ دارد.
در آﺧﺮﻳﻦ روز ﻧﮕﻬﺪاري، ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ )ﭼﻪ در ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي ﻓﻴﻠﻪ و ﭼﻪ در ﺗﻴﻤﺎر داراي ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ 
ﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ  7831ﺧﺎﻟﻲ( را ﻧﺸﺎن داد. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
( را ﭘﺲ از ﻏﻮﻃﻪ وري در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ ﺳﺪﻳﻢ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در  ssikym suhcnyhrohcnOرﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن )
ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ داد ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻧﻤﻜﻬﺎي آﻟﻲ ﺳﻴﺘﺮات ، ﻻﻛﺘﺎت و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ  ( 4 º Cﻳﺨﭽﺎل )
ت ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در آزﻣﺎﻳﺸﺎداراي ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮ   ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. 
زﻳﺎدي ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه ﻛﻪ ﻧﻤﻜﻬﺎي اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ در ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و اﻓﺰاﻳﺶ 
ﻔﺎوت در ﻣﻴﺰان ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻧﻤﻜﻬﺎي اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﺑﺮ رﺷﺪ ﺗ .زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻴﺪ آﻟﻲ ، زﻣﺎن ﻏﻮﻃﻪ وري ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﻪ دﻻﻳﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻚ اﺳ
 ,.la te gnauhZ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ، ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮآوري ﺷﺪه ،ﻣﻴﺰان آﻟﻮدﮔﻲ اوﻟﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ودﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎﺷﺪ
   .  0002 erevebeD & uoksoB( و )6991
در ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺧﻮد ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﻮأم از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و ﻧﻤﻚ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ nosnhoJ  و  ugnuL
  ﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﻬﺘﺮي در ﻛﺎﻫﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ داﺷﺘﻨﺪ .  ا
(.  7002،  mallaS ; 6891، FSMCIاﺳﺖ ) 7 g/UFC golدر  ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن  CVTﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺣﺪ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه  ﺑﺮاي 
اري در ﻳﺨﭽﺎل روز ﻧﮕﻪ د 8( در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي ﻗﺰل اﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﺗﺤﺖ ﺧﻼء ﭘﺲ از 4002و ﻫﻤﻜﺎران ) sidiavvaS
روز ﻧﮕﻪ  6در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي ﻓﻴﻠﻪ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در ﺷﺮاﻳﻂ ﻫﻮازي ﭘﺲ از  (4002و ﻫﻤﻜﺎران ) irityhCو 
 8( در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن  ﺗﺤﺖ ﺧﻼء ﭘﺲ از 4002و ﻫﻤﻜﺎران ) rasihsarAداري در ﻳﺦ و 
 ٣٦اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
( 0102و ﻫﻤﻜﺎران ) hgajOرﺳﻴﺪﻧﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  CVTه  ﺑﺮاي ﺑﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺣﺪ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪ  4±1 ˚cروز ﻧﮕﻪ داري در 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻳﺨﭽﺎل داﺷﺘﻨﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه 
رﺳﻴﺪ و ﻋﻤﺮ ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻨﺘﺮل را در  7/88 g/UFC golﺑﺮاﺑﺮ  CVTﺑﻪ ﻣﻴﺰان  21ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻨﺘﺮل در روز 
روز ﺗﺨﻤﻴﻦ زدﻧﺪ.  آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﺑﺘﺪاﻳﻲ، وﺿﻌﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ) ﺑﺴﺘﻪ  01ﺗﺎ  9،  °C 4±1دﻣﺎي 
ﺑﻨﺪي در ﻫﻮا، ﺧﻼء ﻳﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه( و دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ را در ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت 
  (0102و ﻫﻤﻜﺎران ،  hgajOﺷﻴﻼﺗﻲ اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ )
ﮔﺬﺷﺖ. اﻳﻦ  7 g/UFCgolدر ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ) ﻫﻢ ﻓﻴﻠﻪ و ﻫﻢ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ( از ﺣﺪ  CVTآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﺰان  61در روز 
روز ﻣﻲ  61ﺑﺮاﺑﺮ  CVTﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
ﺘﺮ از ﺑﺎﺷﺪ. ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﻪ داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺼﻮرت ﻣﻨﻔﺮد و ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ داراي ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﻴﺸ
  روز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.  61
  
 (CTP)ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ -5-2-2
ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ، ﮔﺮوه اﺻﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺰم ﻫﺎي ﻣﺴﺌﻮل ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در 
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي  CTP(. ﺗﻐﻴﻴﺮات 6991، ssuHو  marG؛ 7891  و ﻫﻤﻜﺎران، marGدﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﻫﺴﺘﻨﺪ)
اوﻟﻴﻪ  CTPﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻣﻴﺰان  31-4و  21-4روز( در ﺟﺪاول  61ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري ) رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در
ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
ﺑﺮ روي  0102ر ﺳﺎل ﺑﻮده ﻛﻪ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﺗﺎزﮔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﺷﺪ. در ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺟﺎق و ﻫﻤﻜﺎران د 3/32±0/21و  3/11±0/65
ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ  3/58 g/UFCgolاوﻟﻴﻪ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ  CTPﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل، ﻣﻴﺰان 
اوﻟﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ آزاد اﻗﻴﺎﻧﻮس آرام در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل را در  CTPو ﻫﻤﻜﺎران ﻧﻴﺰ ﻣﻴﺰان   mallaS ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد.
ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ  3/95ﻤﺎر اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺮاﺑﺮ و در ﺗﻴ 4/42ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺮاﺑﺮ 
ﻣﻐﺎﻳﺮت دارد زﻳﺮا در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در روز ﺻﻔﺮ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 
ﻤﺎرش ( در ﺷ8831( و اﻧﻮري و ﻫﻤﻜﺎران )6002و ﻫﻤﻜﺎران ) robzoHﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ. ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ از ﺟﻤﻠﻪ 
  ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ در روز اوﻟﻴﻪ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﻜﺮدﻧﺪ. 
ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻﺗﺮي از  CTPﺑﻮده و در ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻮارد ﻣﻴﺰان  CVTﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ اﻟﮕﻮي ﺗﻐﻴﻴﺮات   CTPاﻟﮕﻮي اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺎدﻳﺮ  
در  CTPد ﻧﺒﻮد. ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﻴﺰان داﺷﺖ اﻣﺎ در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ اﻳﻦ روﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﻬﻮ CVT
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را  61ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن روﻧﺪي اﻓﺰاﻳﺸﻲ داﺷﺖ ﻳﻌﻨﻲ در روز ﺻﻔﺮ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ و در روز 
( ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ <P 0/50داﺷﺖ ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
  eeazeR( در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﻲ آزاد اﻗﻴﺎﻧﻮس آرام و7002)mallaS ( و 6002) و ﻫﻤﻜﺎران robzoHآﻣﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
  ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺖ. 8002 در ﺳﺎل iniessoHو 
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٤٦
 
را در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ  CTPآزﻣﺎﻳﺸﺎت، ﻫﻤﻮاره ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان  61ﺗﺎ  4از روز 
ﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﻮده و ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺼﻮرت ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد. ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫ
ﻣﻨﻔﺮد ﻣﺎ ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ. ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ 
اﺛﺮ ﺗﻮأم اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را ﺑﺮ روي ﻛﺎﻫﺶ ﻓﻠﻮر  0102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  dajenizarihSﺑﻮده اﺳﺖ. 
در ﺗﻴﻤﺎر )ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ + اﺳﻴﺪ  1در روز  CTPﺒﻴﻌﻲ ﻣﻴﮕﻮ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ . ﻣﻴﺰان ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻃ
ﺑﻮد. ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ  g/UFCgol 3/46%( ﺻﻔﺮ ﺑﻮد در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ 2ﻻﻛﺘﻴﻚ
ﺮاﺑﺮ ﺑﻮد و ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ اوﻟﻴﻪ در ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺑ CTPﺣﺎﺿﺮ ﻣﻐﺎﻳﺮت دارد زﻳﺮا در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان 
و ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  %(2ﺗﻴﻤﺎر )ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ +اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ 41(. در روز < P 0/50اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ )
ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮ را ﺑﺮ و ﻫﻤﻜﺎران  dajenizarihSداﺷﺘﻨﺪ. ﺑﻨﺎﺑﺮ ﻧﺘﺎﻳﺞ  g/UFCgol 8/89و  6/95ﺑﺮاﺑﺮ CTP
ﺖ ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ داﺷﺖ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺑﻬﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻫﻤﺰﻣﺎن از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ روي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳ
ﻧﺴﺐ ﺑﻪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ را ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻛﻤﻚ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﺑﻪ ﺗﺠﺰﻳﻪ دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ و در 
 (0102) ﻫﻤﻜﺎران و dajenizarihSﻧﺘﻴﺠﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﻔﻮذ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ داﺧﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ داﻧﺴﺘﻨﺪ. در ﺗﺤﻘﻴﻖ 
ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻛﻞ در ﺑﺮﺧﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﺎ ﺣﺪودي ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آﻧﺮا 
ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل داﻧﺴﺘﻨﺪ زﻳﺮا ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻣﺰوﻓﻴﻞ ، ﻛﻪ ﺟﻤﻌﻴﺖ زﻳﺎدي 
ﻣﻲ دﻫﺪ و ﺑﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ اﻳﻦ اﺟﺎزه را از ﻣﻴﻜﺮوﻓﻠﻮر داﺧﻠﻲ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ، ﻛﺎﻫﺶ 
. ﻣﻴﺰان ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺮ  ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل رﺷﺪ ﻛﺮده و ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﺴﻢ ﻏﺎﻟﺐ ﺑﺎﺷﻨﺪ
رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ اﺣﺘﻤﺎﻻً ﺑﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪدي ﻣﺜﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻣﻮرد 
ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ، ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ، ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل، درﺟﻪ آﻟﻮدﮔﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و وﺿﻌﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري  اﺳﺘﻔﺎده، روش اﺳﺘﻔﺎده از
 .(0102و ﻫﻤﻜﺎران،  dajenizarihSﺑﺴﺘﮕﻲ دارد )
ﻛﻴﻔﻴﺖ  7002در ﺳﺎل  mallaS(، ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻬﺎرﻛﻨﻨﺪه را ﻧﺸﺎن داد. 61در آﺧﺮﻳﻦ ﻧﮕﻬﺪاري )روز 
( اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ، ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و  v/w%  2/5در ﻣﺤﻠﻮل ) ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ آزاد را
ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي درﺟﻪ  ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮد.  1ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ در دﻣﺎي 
ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ را ﻛﺎﻫﺶ دادﻧﺪ اﻣﺎ ﺑﺎ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف زﻳﺎد ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮد. ﺑﺮ ﻋﻜﺲ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ را 
درﺻﺪ ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ اﺛﺮي ﺑﺮ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي  2ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر  ﻛﺮدﻧﺪﮔﺰارش  8991ﻤﻜﺎران و ﻫ nenakyN
  ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﻗﺰل آﻻ رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
و  ; 7002،  mallaS ; 6891، FSMCIاﺳﺖ ) 7 g/UFC golﻧﻴﺰ در  ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن  CTPﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺣﺪ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﺷﺪه  ﺑﺮاي 
در ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل  CTP(، ﻣﻴﺰان 2002و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ) eznemmiGﻪ (. در ﻣﻄﺎﻟﻌ  8002،  iniessoHو   eeazeR
آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﭘﺮورﺷﻲ در ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻓﻮﻳﻞ آﻟﻮﻣﻴﻨﻴﻮﻣﻲ، ﺧﻼء و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﻪ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﺤﻘﻴﻖ دﻳﮕﺮي ، اﻧﻮري و ﻫﻤﻜﺎران  رﺳﻴﺪ. 7روز ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺦ ﺑﻪ ﻟﻮگ  41، 01، 6ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻌﺪ از 
 ٥٦اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
% ( را در اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ 0/2)  Zﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ آﻧﺘﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ( 7831)
درﺟﻪ ﺑﺮرﺳﻲ  4روز ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  61ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻸ در ﻣﺪت  (ssikym suhcnyhrocnOﻗﺰل آﻻي )
 6/28 ﻪﺑ 3/76روز از  61ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻌﺪ از ر ﺗﻴﻤﺎ CTPدر ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ آﻣﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان  ﻛﺮدﻧﺪ.
رﺳﻴﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﻤﺘﺮ از  g/UFCgol 4/38در اﻧﺘﻬﺎي دوره ﺑﻪ  3/53و در ﺗﻴﻤﺎر ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ از  g/UFCgol
اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ دار را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﺑﺮ ﻓﺴﺎد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ  (.<P 0/50)ﺗﻴﻤﺎرﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮد 
روز ﺑﻮد در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي  61ﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﻣﺮﺗﺒﻂ داﻧﺴﺖ. ﻃﺒﻖ آ
ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﺗﺎ اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري دﭼﺎر ﻓﺴﺎد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻧﺸﺪﻧﺪ ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ ﺗﺨﻤﻴﻦ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎر 
ﺑﺮ روي ) و ﻫﻤﻜﺎران  znemiGﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﺗﻮﺳﻂ  4روز در دﻣﺎي  61ﻣﺴﺘﻠﺰم  ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﺶ از 
در  CTPآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﺰان  61اﺳﺖ. در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ در روز ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻸ ﮔﺰارش ﺷﺪه 
ﮔﺬﺷﺖ. اﻳﻦ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ در  7 g/UFCgolﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ داراي ﻓﻴﻠﻪ از ﺣﺪ 
روز ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ،  61ﺑﺮاﺑﺮ  CTPﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ 
در داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻗﺮار داﺷﺘﻪ و ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺎﺑﻞ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻣﻴﺰان  61در روز  CTPﻣﻴﺰان 
  در داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻗﺮار داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.  CTP
 
 ( BALﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ) -5-2-3
 51-4و  41-4روز( در ﺟﺪاول  61ﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري )ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎ BALﺗﻐﻴﻴﺮات 
اوﻟﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  BALﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻣﻴﺰان 
اوﻟﻴﻪ  BALان ﺑﻮده و ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﻫﻢ از ﻧﻈﺮ ﻣﻴﺰ 2/56±0/64و  2/67±0/82داراي ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
در ﺳﺎل  mallaSدر ﺗﺤﻘﻴﻖ  ( ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﺗﺎزﮔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﺷﺪ .<P 0/50اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺘﻨﺪ )
ﺑﺮ روي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ، ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ  ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ  7002
در ﻣﺤﺪوده  اوﻟﻴﻪ BALﻧﻮاع ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد . در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺷﻤﺎرش ﺷﺪه از ﺳﺎﻳﺮ ا BALﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي آزاد 
ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﻴﻤﺎر  BALدر ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﮔﺰارش ﺷﺪ . ﻣﻴﺰان  g/UFCgol 2/26در ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ ﺗﺎ  g/UFCgol 2/33
ﺑﻮد و ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر اﺳﺘﺎت و ﻻﻛﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري  g/UFCgol 5/32روز ﻧﮕﻬﺪاري  51ﺑﻌﺪ از ﺷﺎﻫﺪ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ  (. <P 0/50) ( ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ  5/32ﺑﺎ  4/80ﻨﺪ اﻣﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻴﺘﺮات ﺳﺪﻳﻢ  ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ ) ﻧﺪاﺷﺘ
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻳﻚ  2002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  eeLﺣﺎﺻﻠﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﻳﺪ ادﻋﺎي 
ﻛﻢ ﺑﻮدن ﺗﻌﺪاد  7002در ﺳﺎل   mallaS ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻨﺎﺑﻪ ﻧﻈﺮﻣﺎده ﻣﻮﺛﺮ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ اﺳﺖ. 
در آزﻣﺎﻳﺶ ﺧﻮد را ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ داﻧﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻧﻮع ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﻪ ﻛﻨﺪي رﺷﺪ ﻣﻲ  BALﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي 
  .  ﻛﻨﻨﺪ و در ﺷﺮاﻳﻂ ﻫﻮازي ﻣﻌﻤﻮﻻ در رﻗﺎﺑﺖ ﺑﺎ ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٦٦
 
ﺪي اﻓﺰاﻳﺸﻲ داﺷﺖ ﻳﻌﻨﻲ در روز ﺻﻔﺮ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ در ﻃﻮل زﻣﺎن روﻧ BALﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ، ﻣﻴﺰان 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺖ ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺸﺎت  61ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ و در روز 
رﻓﺘﺎر  را ﺑﺮ ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻨﺰوات و Aﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  ﺗﺎﺛﻴﺮ 0931( ﺻﻔﺮي و ﺳﻌﻴﺪي اﺻﻞ در ﺳﺎل <P 0/50ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ  ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در و ﻴﻜﺮوﺑﻲﻣ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي از ﺑﺮﺧﻲ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎﻣﻮﻧﻮﺳﺘﻴﻮژﻧﺰ و
ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻣﻴﺰان  ﺳﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ 4 دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه )xirtilomsythcimlathpopyH(
روز آزﻣﺎﻳﺸﺎت  21ﺑﻮد و ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن  g/UFCgol 2/68 ±0/60در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ در ﻫﻤﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺑﺮاﺑﺮ  BALاوﻟﻴﻪ 
 ﺳﺪﻳﻢ داراي ﺑﻨﺰوات ﺗﻴﻤﺎر و ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي در BALﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ. اﻣﺎ روﻧﺪ رﺷﺪ  روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ در ﻫﻤﻪ
و  onalletsaCﺑﻮد.  ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر و ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻣﻮاد ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي از ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ ﻣﻨﻔﺮد ﺑﺼﻮرت
 ﮔﺮوه اﻛﺜﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻠﻴﻪﻋ ﺑﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ )ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﺶ( 02ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﺎﻳﺪي ﺗﺄﺛﻴﺮ اﻣﺮ را اﻳﻦ(، ﻋﻠﺖ 8002ﻫﻤﻜﺎران )
 ﻛﻨﻨﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻬﺎر ﺑﻪ را ﻻﻛﺘﻴﻚ ﮔﺮوه ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺻﻔﺮي و ﺳﻌﻴﺪي اﺻﻞ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ داﻧﺴﺘﻨﺪ.  ﻻﻛﺘﻴﻚ
  . داد ﻧﺴﺒﺖ ﺳﺪﻳﻢ ﻧﻴﺰ ﺑﻨﺰوات
را در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  BALآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻫﻤﻮاره ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان  61ﺗﺎ  4از روز 
ﺑﺎﻋﻨﻮان ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﻮر ﻛﺮدن و ﺑﺴﺘﻪ  2102در ﺳﺎل  signA و  nahzugOﺎن داد. در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪﻧﺸ
 BALﺑﻨﺪي ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي  رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ ﻣﻴﺰان 
آزﻣﺎﻳﺸﻲ در ﻃﻮل زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ . ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  g/UFCgol 2اوﻟﻴﻪ را 
روز  51و  01( در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 2O% 05و  2OC% 05) PAMﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ وﻛﻴﻮم و ﺷﺎﻫﺪ 
اﻳﻦ ﻃﻮر ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻧﻤﻚ ﺳﻮد ﻛﺮدن و ﺑﺴﺘﻪ  signA و  nahzugOﮔﺰارش ﺷﺪ. در ﭘﺎﻳﺎن آزﻣﺎﻳﺸﺎت 
اﻧﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻛﻞ، ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ و ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻫﻮا ﺑﻨﺪي در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﻣﻲ ﺗﻮ
  اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ. BALﻛﺎﻫﺶ دﻫﺪ اﻣﺎ در ﻣﻴﺰان 
آن دﺳﺘﻪ ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ )ﻣﻮاد ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ( ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ از رﺷﺪ و  BALاز ﻣﻴﺎن ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي 
( ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﻴﺪ 3991، ellivtnoMو  lladnarCم ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﻨﻨﺪ )ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻢ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻼﺳﺘﺮﻳﺪﻳﻢ ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮ
ﻻﻛﺘﻴﻚ در روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ ﻏﺎﻟﺐ ﻫﺴﺘﻨﺪ . ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ رﺷﺪ ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻲ ﻫﻮازي و دﻣﺎي ﭘﺎﻳﻴﻦ و ﺗﺤﻤﻞ 
ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻮﺟﻴﻬﻲ ﺑﺮ ﻏﺎﻟﺒﻴﺖ اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  2OCزﻳﺎد ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺣﻀﻮر 
ﺑﻪ  BALﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ و ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي  2002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل   nessumsaRﺷﺪ. ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ
ﻋﻨﻮان ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻣﺴﺒﺐ ﻓﺴﺎد در ﻣﺎﻫﻲ آزاد آﺗﻼﻧﺘﻴﻚ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺧﻸ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل 
  ﮔﺰارش ﺷﺪ .
را  BALﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ( ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان اﺳ Zﻫﻤﻮاره ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ )ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 61ﺗﺎ  4ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از روز 
اﺛﺮ ﺗﻮأم اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را ﺑﺮ  0102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  dajenizarihSدر ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺖ . 
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 ٧٦اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
روي ﻛﺎﻫﺶ ﻓﻠﻮر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻴﮕﻮ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ . ﺗﻌﺪاد اوﻟﻴﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ در 
در ﻃﻮل  رﺳﻴﺪ. 5/4ﺑﻮد و در ﻧﻬﺎﻳﺖ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ  g/UFC gol 2ﻘﻴﻖ ﻛﻤﺘﺮ از ﻣﺤﺪوده ﻗﺎﺑﻞ ﺷﻤﺎرش اﻳﻦ ﺗﺤ
ﻣﺪت آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ ﻛﻤﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺷﻤﺎرش ﺷﺪه در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ از ﺟﻤﻠﻪ 
ﺎﻳﺶ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﺗﺄﺛﻴﺮ را ﺗﻴﻤﺎر ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻳﻦ آزﻣ ﺑﻮد . S2Hﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ و ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه 
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ ﺑﻮد ﻛﻪ  BALو ﻫﻤﻜﺎران ﻋﻠﺖ ﻛﻢ ﺑﻮدن  dajenizarihSاز ﻧﻈﺮ داﺷﺖ. % اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ  2ﻫﻤﺮاه 
اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﺑﻬﺎ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل و در ﺷﺮاﻳﻂ ﻫﻮازي ﻛﻤﺘﺮ رﺷﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ و در رﻗﺎﺑﺖ ﺑﺎ ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎﺳﻬﺎ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد 
ﻣﺤﻴﻂ را ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ اي  Hp(. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ و ﻧﻤﻜﻬﺎﻳﺸﺎن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ 6991،  dleV t’nI siuH)
ﺗﻐﻴﻴﺮ دﻫﻨﺪ ﻛﻪ اﻣﻜﺎن رﺷﺪ ﺑﺮاي ﺑﺴﻴﺎري از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ از ﺑﻴﻦ ﺑﺮود . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻳﻦ ﻣﻮاد ﻗﺎدرﻧﺪ از دﻳﻮاره 
ﻟﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻋﺒﻮر ﻛﻨﻨﺪ و داﺧﻞ ﺳﻠﻮل را اﺳﻴﺪي ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. از آﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ اﺳﻴﺪي ﺷﺪن ﻓﻌﺎ
و ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻬﺎ را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ وﻧﻤﻜﻬﺎﻳﺸﺎن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻋﻤﻠﻜﺮد ﻣﺜﺒﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻬﺎ از ﺟﻤﻠﻪ 
  ( .5991و ﻫﻤﻜﺎران،  kcaJﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را ﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﻨﺪ )
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻋﻠﻔﺨﻮار  در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي 1102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  inahgaFﺑﻨﺎ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ 
در ﻣﻌﺮض ﻏﻠﻈﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ، از آﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي  alledi nodognyrahponetC
اﺳﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻣﺴﺒﺐ ﻓﺴﺎد ﻫﺴﺘﻨﺪ ، ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ را ﻛﺎﻫﺶ دﻫﻨﺪ. در 
  BALﮔﺰارش ﺷﺪ ﻛﻪ از ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﻣﻴﺰان اوﻟﻴﻪ  4/67ﺗﺎ  4/43ﻦ اوﻟﻴﻪ در آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺑﻴ BALاﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان 
ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ اﻳﻦ اﻣﺮ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺗﻔﺎوت در  2در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
اﻣﺎ  ﻧﻮع ﮔﻮﻧﻪ و ﻣﻴﺰان ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﻳﺠﺎد ﺷﺪه در ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺮورﺷﻲ داﻧﺴﺖ .
را در ﻃﻮل دوره آزﻣﺎﻳﺶ ﮔﺰارش  BALو ﻫﻤﻜﺎران ﻧﻴﺰ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺪرﻳﺠﻲ  inahgaF
)ﺣﺪاﻛﺜﺮ  g/ufc gol 7ﻧﺰدﻳﻚ  BALﺑﻪ ﻣﻴﺰان  8و ﻫﻤﻜﺎران ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ در روز  inahgaFﻛﺮدﻧﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺗﺤﻘﻴﻖ 
%( 0/2%( و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ )3ﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ )( رﺳﻴﺪ . اﻣﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻏﻠﻈBALﻣﺠﺎز ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدي ﺑﺮاي ﻣﻴﺰان 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ  و ﻫﻤﻜﺎران inahgaFدر ﺗﺤﻘﻴﻖ  (.< P 0/50)ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد  BALداﺷﺘﻨﺪ ﻣﻴﺰان 
داﺷﺘﻨﺪ . و ﺣﺪ ﻣﺠﺎر ﻣﺼﺮف ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ را  BALﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ي 
ﻛﻪ ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﻲ  2102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  nahoMآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. در ﺗﺤﻘﻴﻖ  21روز   BALاز ﻧﻈﺮ 
در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر  BALدر ﻣﻌﺮض اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﺰان  nosremmoc suromorebmocSﺗﻮن 
  اﺳﺖ. BALﻛﻨﺘﺮل ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﻲ ﻧﻤﻜﻬﺎي ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺮ رﺷﺪ 
و  ; 7002،  mallaS ; 6891، FSMCIاﺳﺖ ) 5 g/UFC golﻧﻴﺰ در  ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن  BALﺪه  ﺑﺮاي ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺣﺪ ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﺷ
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ) ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ  BALآزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﺰان  61در اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ﺗﺎ روز  (.  1102و ﻫﻤﻜﺎران ،  inahgaF
ﺗﺎ روز  BALﻴﺰان ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮو ﺧﺎﻟﻲ( ﺧﺎرج از داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮد. در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه، ﻣ
  در داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻗﺮار داﺷﺖ.  61
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٨٦
 
 ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ -5-2-4
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل  71-4و  61 -4در ﺟﺪاول 
ه ﺷﺪه اﺳﺖ. از آﻧﺠﺎﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﻠﻘﻴﺢ آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻃﻲ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺸﺎن داد
ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در زﻣﺎن ﺑﻮد، ﺷﻤﺎرش اوﻟﻴﻪ  g/ufc gol 5ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن در اﺑﺘﺪاي آزﻣﺎﻳﺸﺎت 
ﺑﻮد. ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻃﻤﻴﻨﺎن از ﻋﺪم  4/62± 0/50ﺻﻔﺮ آزﻣﺎﻳﺸﺎت در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﻣﺸﺎﺑﻪ و ﻣﻌﺎدل 
ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي  ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺷﺪه ﺗﺎ  01ﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ، ﺑﻄﻮر ﺗﺼﺎدﻓﻲ از  آﻟﻮدﮔﻲ اوﻟﻴﻪ ﻧﻤﻮ
وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدد. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري و ﻛﺸﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ اوﻟﻴﻪ در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ 
ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻗﺰل آﻻ ﺑﻮد. ﻧﺘﺎﻳﺞ  ﻛﺮوم آﮔﺎر  ﺣﺎﻛﻲ از ﻋﺪم وﺟﻮد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ و
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ روﻧﺪ رﺷﺪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺑﻮده ﺑﺎ اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت در ﻧﻤﻮﻧﻪ 
ﻧﻴﺰ ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺿﺮ  0931ﺷﺎﻫﺪ روﻧﺪ ﺳﺮﻳﻌﺘﺮي داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺻﻔﺮي و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺑﻨﺰوات ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر  Aﻳﺴﻴﻦ ﺑﻮده و ﺣﺎﻛﻲ از آﻧﺴﺖ ﻛﻪ ﻧﺎ
،  ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ در ﺗﻤﺎﻣﻲ 71-4و  61-4ﻧﻘﺮه اي ﻣﻴﺸﻮد. ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ذﻛﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪاول 
ان را داﺷﺘﻪ و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان و در روز ﺻﻔﺮ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰ 61ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ) ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ( در روز 
(. روﻧﺪ <P 0/50ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺶ در ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
رﺷﺪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ اﻧﺪﻛﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻮده وﻟﻲ ﺑﺎﻳﻦ وﺟﻮد ارﺗﺒﺎط ﻣﻌﻨﻲ داري 
اﺛﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ را ﺑﺮ روي ﺧﻮاص ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و  1102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  inahgaFوﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ. 
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﻮر در ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺑﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ . در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ آﻣﻮر ﺑﺎ 
% ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ( در ﻗﺎﻟﺐ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ.  0/2و  0/1%( اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ) 3و 1دو ﻏﻠﻈﺖ )
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺧﺎﺻﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﻳﻦ دو ﻣﺎده ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ 
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮأم ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻌﺪاد ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ  CVTﻛﺎﻫﺶ در ﻣﻴﺰان 
ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻛﺎﻫﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن را ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﻤﻚ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ در اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﺎراﻳﻲ 
داﻧﺴﺘﻨﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻓﻮق ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻛﻪ ﺣﺎﻛﻲ از ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
  دارد. 
در ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺧﻮد ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﻮأم از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و ﻧﻤﻚ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ nosnhoJ  و  ugnuL
   ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﻬﺘﺮي در ﻛﺎﻫﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ داﺷﺘﻨﺪ .اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ 
ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ) ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ( در روز  71-4و  61-4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪاول 
ﻗﺮار  6 رﺳﻴﺪ. در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﻪ در ﻣﺤﺪوده ﻟﻮگ 8ﺑﻮده ﻛﻪ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي در اﻳﻦ زﻣﺎن ﺑﻪ ﻟﻮگ  61
ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت nosnhoJ  و  ugnuLو 0931داﺷﺘﻨﺪ. ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺻﻔﺮي و ﻫﻤﻜﺎران ﺳﺎل 
در ﺧﺼﻮص اﺛﺮات ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﻓﺮم آزاد و اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ ﺑﺮ  4102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  ydnabheDاﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ 
 ٩٦اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
دو ﻓﺮم ﺑﺎﻋﺚ ﻛﻨﺪ ﺷﺪن روﻧﺪ ﺻﻌﻮدي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ  ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻫﺮ
درﺟﻪ ﻣﻴﺸﻮد وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ رﺷﺪ ﺧﻮد در اﻳﻦ دﻣﺎ اداﻣﻪ ﻣﻲ دﻫﺪ. ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ در ﺗﺎﺛﻴﺮ  4در دﻣﺎي 
،  Hpدﺧﺎﻟﺖ داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ،  oviv niﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺮ ﻓﻠﻮر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺧﺼﻮﺻﺎ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در ﺷﺮاﻳﻂ 
  ب ﻓﻌﺎل ﺑﺎﻓﺘﻲ و ﻧﻮع ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻓﺖ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ. آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﺑﺎﻓﺘﻲ ، آ
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻓﻴﻠﻪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻌﺮض ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
 ﺷﺪ. BALو  CTP،  CVTو ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ، ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان  Zﺣﺎوي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ، ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
و  eeLﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﻳﺪ ادﻋﺎي ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﻣﻮرد ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ. 
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﻧﻤﻜﻬﺎي ﺳﺪﻳﻢ ﻣﻮاد  ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻮﺛﺮ در ﻣﻘﺎﺑﻞ  2002ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
  ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.
ﻤﻜﺎران در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺧﻮد اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ اﻧﻜﭙﺴﻮﻟﻪ و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد را در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي و ﻫ idamadriM
اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس، ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ و اﺷﺮﺷﻴﺎ ﻛﻠﻲ را در ﭘﻨﻴﺮ و در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار 
ﺖ و ﭘﻨﻴﺮ ﺑﺮ روي ﻫﺮ دو ﮔﻮﻧﻪ  ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ آزاد در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸ CIMدادﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻴﺎن ﻛﻨﻨﺪه آن ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان 
 ittahBﺑﻮد . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﻈﺮ  ﺷﺪه اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس، ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ رﻳﺰﭘﻮﺷﺎﻧﻲ
، در ﻣﺪﻟﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ واﻛﻨﺶ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺎ اﺟﺰاء ﻏﺬا ﺗﺄﺛﻴﺮ  4002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
ﺎت ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ . ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل، ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒ
اﺛﺮ ﻣﻨﻔﻲ دارد ، ﭘﺲ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ زﻳﺎدﺗﺮ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻣﺤﺪودﺗﺮي ﺑﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ 
 "oviv ni"در ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي  ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده 9831دارد . ﭼﻮﺑﻜﺎر و ﻫﻤﻜﺎران  
ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺪﻟﻬﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻣﺤﺘﻮي ﺑﺎﻻي ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در اﻳﻦ ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎ 
در ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺮ  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺳﺒﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﺄﺛﻴﺮ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻲ ﺷﻮد اﻟﺒﺘﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻫﻢ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﮔﺬار اﺳﺖ .
ﻋﻨﻮان ﻛﺮده اﻧﺪ ﻛﻪ ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را ﻣﺨﺘﻞ ﮔﻮﺷﺖ اﺧﺘﻼف ﻧﻈﺮ وﺟﻮد دارد ﺑﺮﺧﻲ 
ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﺤﻴﻂ ﻣﺎﻳﻊ و ﻫﻤﻮژن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ در ﻏﺬا ﻫﺎ 
  (. 9002و ﻫﻤﻜﺎران ،  zuarA ed inoicnuJﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ، اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻬﺎ ﻏﻴﺮ ﻓﻌﺎل ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ )
 و rentsieLﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت  ﻄﻮر ﻛﻪ ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪه ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﺮ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧ
اﺳﺘﻔﺎده از ﭼﻨﺪ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻢ ﺑﺮ ﻣﺼﺮف ﻳﻚ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ( ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 5991)sirroG
ص ﻇﺎﻫﺮي ، ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي و ﻫﻢ از ﻧﻈﺮ او ﻫﻢ ﺧﻮزﻳﺎد ، ارﺟﺤﻴﺖ دارد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﻫﻢ از ﻧﻈﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري 
ﻧﻴﺰ ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻄﻠﺐ ﻓﻮق ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻃﺒﻖ  0931ﺻﻔﺮي و ﺳﻌﻴﺪي اﺻﻞ در ﺳﺎل اﻗﺘﺼﺎدي ﺑﻬﺘﺮ اﺳﺖ . ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
 ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ داﺷﺘﻪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه روﻧﺪ ﻣﻮاد ﺣﺎوي ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي در ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺗﻌﺪادﮔﺰارﺷﺎت اﻳﻦ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ 
در  اﻳﻦ .اﺳﺖ داﺷﺘﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻤﻲ واﺣﺪ  3/66 ﺑﻪ 4/21از ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﻌﺪاد ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻨﺰوات و ﻳﺴﻴﻦﺗﺮﻛﻴﺐ ﻧﺎ داراي
 ﻟﮕﺎرﻳﺘﻤﻲ واﺣﺪ  5/41ﺑﻪ  4/34از  ﺷﺪه ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺗﻌﺪاد ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎي ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻣﺎده ﻓﺎﻗﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي در ﻛﻪ ﺣﺎﻟﻴﺴﺖ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٠٧
 
 داراي ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط وﺟﻮد اﻳﻦ ﺑﺎ وﻟﻲ ﺑﻮده ﻛﺎﻫﺸﻲ ﻧﻴﺰ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ روﻧﺪ رﺷﺪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺳﺎﻳﺮ در . داد ﻧﺸﺎن اﻓﺰاﻳﺶ
 ﻲﻧﺰوﻟ روﻧﺪ داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻤﺎرﻫﺎيﻴدر ﺗ ﺎﻳﺴﺘﺮﻴﺗﻌﺪاد ﻟ .اﺳﺖ ﺑﻮده ﺳﺪﻳﻢ از ﺑﻨﺰوات ﺑﻬﺘﺮ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ
 در ﻃﻮل ﻦﻴﺴﻳﻧﺎ ﻳﻲﺎﻳﺴﺘﺮﻴﺿﺪ ﻟ ﺖﻴﻓﻌﺎﻟ ﻲﻧﺴﺒ ﻛﺎﻫﺶ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ﺶﻳاﻓﺰا  ﺷﺎﻫﺪ ﻤﺎرﻴﺗﻌﺪاد آن در ﺗ ﻲداﺷﺘﻪ وﻟ
ﻣﻲ ﮔﻮﺷﺖ   ﻣﻮﺟﻮد در ﻤﻬﺎيﻳآﻧﺰ ﺖﻴﺑﻪ ﺧﺎﻃﺮ ﻓﻌﺎﻟ ﺎﻳﻏﺬا و  ﻲوﭼﺮﺑ ﻦﻴﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌ ﻦﻴﺴﻳﻧﺎ ﺐﻴﺗﺮﻛ ﻞﻴﻟاﺣﺘﻤﺎﻻً ﺑﻪ د زﻣﺎن
 در ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده ﻖﻴﺗﺤﻘ ﻦﻳﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ا ﺪارﻧﺪهﻛﻪ اﮔﺮﭼﻪ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬ ﺪﻫﺪﻴﻧﺸﺎن ﻣ ﻲﻛﻠ ﺮيﻴﮔ ﺠﻪﻴﻧﺘ.   ﺑﺎﺷﺪ
 ﺢﻴﺗﻠﻘ ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﻲوﻟ رﺳﺎﻧﻨﺪﻲ را ﺑﻪ ﺻﻔﺮ ﻣ ﺎﻳﺴﺘﺮﻴﻟ ﺖﻴﺟﻤﻌ)ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه(، ﻲﺸﮕﺎﻫﻳﻛﺸﺖ آزﻣﺎ ﻂﻴﻣﺤ
 ﻦﻳﻣﻬﻤﺘﺮ از .ﺒﺎﺷﻨﺪﻴﺮﮔﺬارﻣﻴﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺗﺄﺛ ﻲﻜﺮوﺑﻴﺿﺪﻣ اﺛﺮاتﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮ ،ﻲﺑﺎﻛﺘﺮي در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫ
زﻣﺎن  ﻦ،ﻴﻮﺳﻳاز ﺑﺎﻛﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده، روش ﻢﻳو ﺑﻨﺰوات ﺳﺪ ﻦﻴﻮﺳﻳﺑﺎﻛﺘﺮ ﺑﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﺘﻮانﻴﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎ ﻣ ﻦﻳا
و  niYﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﮕﻬﺪاري اﺷﺎره ﻧﻤﻮد.  ﺖﻴو وﺿﻌ ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ ﻲ، درﺟﻪ آﻟﻮدﮔﻣﺤﺼﻮل ﻧﻮع ،ﻲوري، ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫ ﻏﻮﻃﻪ
ﺑﺮدﻧﺪ  ﺑﻜﺎر  ﻲدر ﻛﻮﻓﺘﻪ ﻣﺎﻫ g/UI 0057ﺗﺎ  573 ﻦﻴرا در ﺳﻄﻮح ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑ ﻦﻴﻮﺳﻳو ﭘﺪ ﻦﻴﺴﻳ، ﻧﺎ(7002) ﻫﻤﻜﺎران
ل در دو ﻫﻔﺘﻪ او ﻨﻬﺎﻴﻮﺳﻳﺑﺎﻛﺘﺮ ﻦﻳا ﻳﻲﺎﻳﺴﺘﺮﻴﺿﺪ ﻟ ﺖﻴﺷﺪن ﻓﻌﺎﻟ ﻣﺤﺪود ﺎﻧﮕﺮﻴﻣﺬﻛﻮر ﺑ ﻖﻴﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺤﻘ ﺞﻳﻛﻪ ﻧﺘﺎ
ﻗﺎدر  ﺰﻴدر روزﻫﺎي اول ﻧ ﻲﺣﺘ g/UI 0051در ﻏﻠﻈﺖ  ﻦﻴﺴﻳﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ ﻧﺎ وniY  در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻦﻳا ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻮد. ﻋﻼوه ﺑﺮ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻧﺠﺎم   ﮔﺮم ﻏﺬا ﺑﺮاي اﻓﺮاد ﺳﺎﻟﻢ( ﻧﺒﻮد. ﻫﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي در 001ﺣﺪ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل )  ﺮﻳﺑﻪ ز ﺎﻳﺴﺘﺮﻴﻟﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ 
و اﺳﺎﻧﺲ  Aﻛﻪ در ﺧﺼﻮص ارزﻳﺎﺑﻲ اﺛﺮات ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  9831ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻋﺒﺪاﷲ زاده و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي) ﺑﺼﻮرت ﻣﻨﻔﺮد و ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ( ﺑﻮد ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ دو ﻣﺎده ﻓﻮق ﻗﺎدر ﺑﻪ ﻛﻨﺪ 
ﻛﺮدن روﻧﺪ رﺷﺪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ ﻣﻴﮕﺮدد وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد ﻗﺎدر ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ آن ﺑﻪ زﻳﺮ 
ﻛﻪ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ اﺛﺮات  0931ل ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺧﻠﻴﻞ ﻧﮋاد و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮ
ﺑﺮ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻧﻴﺰ ﻧﺘﺎﻳﺞ  Zﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
  ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺣﺎﺻﻞ ﮔﺮدﻳﺪ.
  
  ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم  -5-2-5
ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم ﺟﺰء ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي اﺳﭙﻮردار ﺑﻲ ﻫﻮازي ﺑﻮده ﻛﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﺴﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺗﻴﭙﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻳﻦ  ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم
اﺷﺎره ﻧﻤﻮد. ﺗﻴﭗ  Eو  B ،   Aﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﺎﻋﺚ ﺑﺮوز ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﺴﻢ در اﻧﺴﺎن و ﺣﻴﻮاﻧﺎت ﺷﺪه ﻛﻪ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻴﭙﻬﺎ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ 
ﻣﺎﻫﻲ ، آﺑﺸﺶ ، رﺳﻮﺑﺎت درﻳﺎ ﺟﺪا ﺷﺪه ﺷﺎﻳﻊ ﺗﺮﻳﻦ ﺗﻴﭗ در ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻮده و از دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮارش   E
ﺗﻴﭙﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم را در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺷﻤﺎل و ﺟﻨﻮب ﻣﻮرد  5831اﺳﺖ. رﺿﻮﻳﻠﺮ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم آﻟﻮده ﺑﻮدﻧﺪ  21ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ،  042ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار دادﻧﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ از 
در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ. ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ارﮔﺎن آﻟﻮده روده  Bو   Aﻧﻤﻮﻧﻪ( و ﺗﻴﭙﻬﺎي  6ﺮ ﺑﻮده ) ﺑﻴﺸﺘ  Eﻛﻪ ﺳﻬﻢ ﺗﻴﭗ 
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان آﻟﻮدﮔﻲ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺷﻤﺎل ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺟﻨﻮب ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻋﻠﺖ 
دن ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻴﮕﺮدد. در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ اﺣﺘﻤﺎﻻ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺷﻮري ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻ آﺑﻬﺎي ﺟﻨﻮب ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﻏﻴﺮﻓﻌﺎل ﻧﻤﻮ
 ١٧اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﺮآوري ﺷﺪه و ﻓﺮآوري  641اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ  0931دﻳﮕﺮ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻮﻛﻠﻲ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
ﻧﺸﺪه از ﻧﻈﺮ آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﻪ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻌﺪاد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 
در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻓﺮآوري ﻧﺸﺪه ﺑﻮد.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺷﺎﻳﻊ ﺗﺮﻳﻦ ﻗﻄﻌﻪ ﺑﻮده و درﺻﺪ آﻟﻮدﮔﻲ  61آﻟﻮده 
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﭘﺮاﻛﻨﺶ ﻓﺮاوان آن در ﻣﺤﻴﻄﻬﺎي آﺑﻲ ﺑﻮده ﻛﻪ از  Eﺑﻮد. ﻋﻠﺖ اﺻﻠﻲ اﻧﺘﺨﺎب ﺗﻴﭗ  Eﺗﻴﭗ ﻧﻴﺰ ﺗﻴﭗ 
  اﻳﻦ ﻃﺮﻳﻖ ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ آﻟﻮده ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ را دارا ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ي ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در ﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات رﺷﺪ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوﻧ
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. از آﻧﺠﺎﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن  91-4و  81 -4ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ،در ﺟﺪاول
ﺑﺎﻛﺘﺮي در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ آزﻣﺎﻳﺸﺎت در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺑﻮد، ﺷﻤﺎرش اوﻟﻴﻪ  g/ufc gol 5در اﺑﺘﺪاي آزﻣﺎﻳﺸﺎت 
ﺑﻮد. ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻃﻤﻴﻨﺎن از ﻋﺪم آﻟﻮدﮔﻲ اوﻟﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم  4/12± 0/40و  4/22± 0/90ﺐﺧﺎﻟﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴ
ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي  ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺷﺪه ﺗﺎ وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد ﺑﺎﻛﺘﺮي  01ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم، ﺑﻄﻮر ﺗﺼﺎدﻓﻲ از  
آﮔﺎر ﺣﺎوي زرده ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺣﺎﻛﻲ از  ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﺮدد. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري و ﻛﺸﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ اوﻟﻴﻪ در ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ
ﻋﺪم وﺟﻮد ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻗﺰل آﻻ ﺑﻮد. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ روﻧﺪ رﺷﺪ 
ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺑﻮده ﺑﺎ اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ روﻧﺪ 
ﺳﻴﺖ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻪ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻧﺴﺒﺖ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده ﺳﺮﻳﻌﺘﺮي داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ﻣﻴﺰان ﺣﺴﺎ
اﺳﺖ. دﻟﻴﻞ اﻳﻦ اﻣﺮ اﺣﺘﻤﺎﻻ ﺑﻪ ﺧﺎﻃﺮ آﻧﺴﺖ ﻛﻪ زﻣﺎﻧﻲ اﺳﭙﻮر ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻳﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺗﺒﺪﻳﻞ 
. ﺳﻠﻮل روﻳﺸﻲ ﺑﻪ ﺳﻠﻮل روﻳﺸﻲ ﺷﺪه و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﺛﺮ ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮد
ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻛﻤﺘﺮي، در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﻠﻮل ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ، ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻳﺎ ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ دارد. 
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﻫﺎي ﺗﺮﺷﺢ ﺷﺪه از ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮوه ﻻﻛﺘﻴﻚ ﺑﺮ رﺷﺪ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﻮروﺗﻮﻛﺴﻴﻦ 
و ﺑﺎ ﻏﻴﺮﻓﻌﺎل ﻛﺮدن ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻊ از ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻣﻲ  از ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم اﺛﺮ ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه داﺷﺘﻪ
ﺷﻮﻧﺪ. از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ، ﭘﺪﻳﻮﺳﻴﻦ و ﻻﻛﺘﺎﺳﻴﻦ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﻣﺜﻞ ﻻﻛﺘﻴﻚ، 
- 4و  81-4(. ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ذﻛﺮ ﺷﺪه در ﺟﺪاول 3991، ellivtnoMو  lladnarCاﺳﺘﻴﻚ  و ﭘﺮوﭘﻴﻮﻧﻴﻚ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد )
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان و در  61،  ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﻳﻦ آزﻣﺎﻳﺶ ) ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ( در روز 91
روز ﺻﻔﺮ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان را داﺷﺘﻪ و ﺑﻴﻦ زﻣﺎﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آزﻣﺎﻳﺶ در ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ 
ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ و ﻓﻴﻠﻪ ﺗﻔﺎوت ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﺑﺎ ﻫﻢ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﻧﺪ. (. روﻧﺪ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي <P 0/50دار ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ )
از  0831در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي داراي ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ رﺷﺪ ﺑﻄﺌﻲ ﺗﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ. رﺿﻮﻳﻠﺮ و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ در ﺳﺎل 
ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﻣﺪل ﺧﺎوﻳﺎر ﺟﻬﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ روﻧﺪ رﺷﺪ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم  )IHB (ﻣﺤﻴﻂ ﻋﺼﺎره ﻣﻐﺰ و ﻗﻠﺐ ﮔﺎو 
اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدﻧﺪ. ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺎﻣﻞ ﻧﻤﻚ ﺧﺎﻟﺺ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺎ اﺳﻴﺪ  ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم و اﺷﺮﺷﻴﺎ ﻛﻠﻲ
 7و  5،  2درﺟﻪ و زﻣﺎﻧﻬﺎي ﺻﻔﺮ ،  03ﺑﻮرﻳﻚ و ﺑﻮراﻛﺲ ، ﺳﻮرﺑﺎت ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ و  ﻣﺸﺘﻘﺎوت ﺑﻨﺰوات ﺑﻮده ﻛﻪ در دﻣﺎي 
ﻦ ) از ﻣﺸﺘﻘﺎت ﺑﻨﺰوات( رﺷﺪ و روز ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺘﻴﻞ ﭘﺎراﺑ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٢٧
 
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﺗﻮﺳﻂ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﻣﺘﻮﻗﻒ ﺷﺪه وﻟﻲ در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺧﺼﻮﺻﺎ ﻧﻤﻚ ﺧﺎﻟﺺ، ﺑﺎﻛﺘﺮي روﻧﺪ رﺷﺪ 
ﺻﻌﻮدي داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺷﺮﺷﻴﺎ ﻛﻠﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻓﻮق ﺣﺎﻛﻲ از 
ﻛﺸﺖ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﺑﻮده ﻛﻪ ﻧﻤﻚ اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده  اﺛﺮات ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه ﻧﻤﻚ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در ﻣﺤﻴﻂ
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﻴﺰ اﺛﺮات ﻣﺸﺎﺑﻪ اي را ﻧﺸﺎن ﺧﻮاﻫﺪ داد. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ در ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ 
و ﺗﻴﻤﺎر  Zﻓﻴﻠﻪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻌﺮض ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺣﺎوي اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ، ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﻣﻮرد ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم ﻧﻴﺰ  ﺷﺪ. BALو  CTP،  CVT، ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ  2002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  eeLﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻮﻳﺪ ادﻋﺎي ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ. 
وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد، ﺑﻪ  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.رﺳﻴﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﻧﻤﻜﻬﺎي ﺳﺪﻳﻢ ﻣﻮاد ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻣﻮﺛﺮ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﮔﺮم ﻣﺜﺒﺖ 
ﻫﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ، ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺑﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ) ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ 
  و ﻳﺎ ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ( اﺛﺮ ﺧﻮاﻫﻨﺪ ﮔﺬاﺷﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﻣﻮارد ذﻳﻞ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد: 
ﻫﺘﺮوژن ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﻮزﻳﻊ راﺣﺖ ﺗﺮ در ﻣﺎﺗﺮﻳﻜﺲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻏﺬاﻫﺎي ﻣﺎﻳﻊ و ﻫﻤﻮژن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻏﺬاﻫﺎي ﺟﺎﻣﺪ و -1
  ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮﺛﺮﺗﺮ اﺳﺖ.
ﻋﺒﻮر ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ از ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮي داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﺣﻼﻟﻴﺖ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ  Hpدر ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ  -2
  دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺑﻬﺘﺮ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻛﺎراﻳﻲ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه در ﺗﻮﻗﻒ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﺷﻮد.
ز ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﺤﺪود ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ در ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﺑﺎ اﻓﺰودﻧﻲ ا -3
ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ، ﺷﺮاﻳﻂ ﻓﺮاوري ﻏﺬا، ﻋﻮاﻣﻞ واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮﺑﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﺑﺎر ﻣﺒﻜﺮﺑﻲ و ﻓﻌﻞ واﻧﻔﻌﺎﻻت آﻧﻬﺎ در 
  ﻏﺬا اﺷﺎره ﻧﻤﻮد.
ﻫﺴﺘﻨﺪ اﻳﻦ اﺣﺘﻤﺎل وﺟﻮد دارد ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت در اﺛﺮ ﻋﻤﻠﻜﺮد  از اﻧﺠﺎ ﻛﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ ﻫﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭘﭙﺘﻴﺪي-4
  اﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺨﺼﻮص ﭘﺮوﺗﺌﺎزﻫﺎ ﻳﺎ آﻧﺰﻳﻢ ﻧﺎﻳﺴﻴﻨﺎز ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﺠﺰﻳﻪ ﺷﻮﻧﺪ.
 ﺑﺎ اﺳﺖ ﻣﻤﻜﻦ زﻣﺎن ﻃﻮل در ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺿﺪ ﺧﻮاص ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺬﻛﻮر، ﻫﺎي ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﺮ ﻋﻼوه دﻳﮕﺮ ﺳﻮي از-5
 در 7842omI ،9222pbp ,1201kphﺑﺮوز ﻛﻨﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﺑﻴﺎن ژﻧﻬﺎي ﻣﻘﺎوم  ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﻣﻘﺎوم ﺳﻮﺷﻬﺎي ﺑﺮوز
  ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد. ﺑﺎﻛﺘﺮي
ﻣﺎﻧﻨﺪ  "oviv ni"ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﻨﮕﺎم اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي  9831ﭼﻮﺑﻜﺎر و ﻫﻤﻜﺎران   -6
ﺑﺎﻻي ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در اﻳﻦ ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎ  ﻣﺪﻟﻬﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻣﺤﺘﻮي
در ﺗﺄﺛﻴﺮ  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺳﺒﺐ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﺄﺛﻴﺮ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻲ ﺷﻮد اﻟﺒﺘﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺤﻴﻄﻲ ﻫﻢ ﺗﺄﺛﻴﺮ ﮔﺬار اﺳﺖ .
ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﺮ ﮔﻮﺷﺖ اﺧﺘﻼف ﻧﻈﺮ وﺟﻮد دارد ﺑﺮﺧﻲ ﻋﻨﻮان ﻛﺮده اﻧﺪ ﻛﻪ ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ 
ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ در ﻣﺤﻴﻂ ﻣﺎﻳﻊ و ﻫﻤﻮژن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي  ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ را ﻣﺨﺘﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ
و  zuarA ed inoicnuJﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ در ﻏﺬا ﻫﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﺗﺎزه ، اﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻬﺎ ﻏﻴﺮ ﻓﻌﺎل ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ )
  (. 9002ﻫﻤﻜﺎران ، 
 ٣٧اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
ﺧﺎﻟﻲ( در ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ) ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﻜﻢ  91-4و  81-4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪاول 
رﺳﻴﺪ. در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﻪ در ﻣﺤﺪوده ﻟﻮگ  8ﺑﻮده ﻛﻪ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي در اﻳﻦ زﻣﺎن ﺑﻪ ﻟﻮگ  61روز 
  ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ.  5
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت  ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪه ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﺮ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. 
اﺳﺘﻔﺎده از ﭼﻨﺪ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻛﻢ ﺑﺮ ﻣﺼﺮف ﻳﻚ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﻪ ( ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 5991)sirroG و rentsieL
ﺗﻐﺬﻳﻪ اي و  ص ﻇﺎﻫﺮي ، ارزشااﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﻫﻢ از ﻧﻈﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﻫﻢ ﺧﻮﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ زﻳﺎد ، ارﺟﺤﻴﺖ دارد ﻛﻪ 
ﻓﻮق ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. ﻧﻴﺰ ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻄﻠﺐ  0831رﺿﻮﻳﻠﺮ و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل ﻫﻢ از ﻧﻈﺮ اﻗﺘﺼﺎدي ﺑﻬﺘﺮ اﺳﺖ . ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم در ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﻚ و ﻣﺘﻴﻞ ﭘﺎراﺑﻦ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﻚ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ  ﺗﻌﺪادﻃﺒﻖ ﮔﺰارﺷﺎت اﻳﻦ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ 
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻧﻤﻚ و ﻣﺘﻴﻞ ﭘﺎراﺑﻦ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ ﺻﻔﺮ  داراي ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ داﺷﺘﻪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه، روﻧﺪ
 و ﻳﺎ ﻧﻤﻚ ﺧﺎﻟﺺ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ، ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻣﺎده ﻓﺎﻗﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي در ﻛﻪ در ﺣﺎﻟﻴﺴﺖ رﺳﻴﺪه ﺑﻮد. اﻳﻦ
  و ﻧﺸﺎن از ﻋﺪم ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﻤﻚ در دوز ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻮده اﺳﺖ.  ﺷﺪه ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺗﻠﻘﻴﺢ
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٤٧
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ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻛﻠﻲ ﻛﻪ از اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻴﺸﻮد آﻧﺴﺖ ﻛﻪ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ﻛﻪ ﻓﺎﻗﺪ ﻫﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎده ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﻮده 
،  ABT، VPﻓﻘﻂ ﻓﻴﻠﻪ و ﻳﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ در ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﻼء ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺸﺪ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ) و
( ﻓﺴﺎد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ و ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم BAL، CTP، CVT( و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ) NVT
ﺗﺮﺗﻴﺐ ذﻛﺮ ﺷﺪه ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺮاي ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم داراي ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻮد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﻪ 
( روز و ﺑﺮاي 61و   61، 61ﺗﺎ  21( و از ﻧﻈﺮ ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ذﻛﺮ ﺷﺪه )61ﺗﺎ  21و  21، 61ﺗﺎ  21ﻓﻴﻠﻪ )
روز ) ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻴﺘﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ  61و  61، 61ﺗﺎ  21) ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ( و  61و  21،  61ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
ﺪ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ اﻧﺪﻛﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻮده ﻛﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻧﻴﺰ دﺳﺘﻜﺎري ﮔﻴﺮي ﻧﻤﻮد ﻛﻪ درﺻ
ﺑﻴﺶ از ﺣﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ اﻧﺘﻘﺎل ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي دﺳﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﮕﺮدد. در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﻪ 
ﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻫﻢ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي و اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﺼﻮرت ﻣﻨﻔﺮد و ﻳﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﻳﻦ دو ﺑﻮده اﻧﺪ ﺗﻤ Zداراي ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ 
در داﻣﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ. ﻋﻠﺖ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ را  61ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻫﻢ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﺎ روز 
ﻣﺎي ﭘﺎﺋﻴﻦ ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﻼء و ﺗﺎزه ﺑﻮدن ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﺮﺗﺒﻂ داﻧﺴﺖ زﻳﺮا در ﻧﻤﻮﻧﻪ د ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﻧﮕﻬﺪاري در
  روز ﻫﻢ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ.  61ﺎده ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺑﻮدﻧﺪ، زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﺑﺮﺧﻲ از ﻣﻮارد ﺗﺎ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ ﻛﻪ ﻓﺎﻗﺪ ﻣ
در ﺧﺼﻮص رﻓﺘﺎر دو ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ و ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ اﺷﺎره ﻛﺮد ﻛﻪ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه 
ﻳﺪﻳﻮم ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ داراي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده داراي اﺛﺮات ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮ رﺷﺪ و رﻓﺘﺎر اﻳﻦ دو ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻮده و ﻛﻠﺴﺘﺮ
ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﻮده اﺳﺖ وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ اﺳﺘﻔﺎده در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ، ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺑﺮ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ 
ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺬاﺷﺘﻪ و ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان دﺳﺘﺮﺳﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي و ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺷﺪه و در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﻴﺰان 
ﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻧﺒﻮده اﺳﺖ ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه ، در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ، ﺑﻪ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪه در ﺣﺪ ﻗ
  رﺳﻴﺪه ﺑﻮد.  8ﺑﻪ ﻟﻮگ  61ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ ﻛﺮده و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻌﺪاد آﻧﻬﺎ در روز 
 ٥٧اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
  ﻫﺎﭘﻴﺸﻨﻬﺎد
ﺑﺎ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻣﺠﻤﻮع ﺧﻮاص ارزﺷﻤﻨﺪ ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﻣﺎﻫﻴﺎن و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ ﺑﺎﻻي آﻧﻬﺎ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻓﺴﺎد 
ﺮﻳﺎﻳﻲ و اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ، ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ روﺷﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﮕﻬﺪاري و اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﻬﺎ در اراﺋﻪ راﻫﻜﺎرﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎﻛﺘ
ﺟﻬﺖ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﻐﺬﻳﻪ اي و اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آﻧﻬﺎ ارزﺷﻤﻨﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻟﺬا ﺟﻬﺖ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت آﺗﻲ ﻣﻮارد ذﻳﻞ 
  ﭘﻴﺸﻬﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد.
  
  ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدﻫﺎي ﭘﮋوﻫﺸﻲ -
 اﺗﺴﻤﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﻬﺎي ﮔﺎزي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺘﻔﺎده از روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺎ  -
 اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﻧﺎﻧﻮﻛﭙﺴﻮﻟﻪ ﺑﻬﻤﺮاه ﻧﻤﻜﻬﺎي آﻟﻲ در ﺟﻬﺖ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ   -
اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﻓﺮم آزاد و ﻧﺎﻧﻮﻛﭙﺴﻮﻟﻪ در ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه و ﺳﻮرﻳﻤﻲ  -
 ﻣﺎﻫﻲ
 
  ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدات اﺟﺮاﻳﻲ -
ﻮﺟﻪ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺑﻮدن ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﻴﻠﻪ ، ﺑﺎ ﺗ -
ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ از اﻳﻦ ﻓﺮم اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد و در ﺻﻮرت ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﺣﺘﻤﺎ از 
و اﺣﺘﻤﺎل آﻟﻮدﮔﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻫﺶ روﺷﻬﺎي ﻣﺪرن ﺗﻬﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد ﺗﺎ ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﻪ ﺣﺪاﻗﻞ رﺳﻴﺪه 
 ﻳﺎﺑﺪ. 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن  (Zﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ارﺟﺤﻴﺖ ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ) اﺳﺘﺎت ﺳﺪﻳﻢ و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  -
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري و ﻛﺎﻫﺶ ﺷﺎﺧﺼﻬﺎي ﻓﺴﺎد ﻓﻴﻠﻪ و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺷﻜﻢ ﺧﺎﻟﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ، ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد ﺟﻬﺖ 
 اﻳﻦ دو ﻣﺎده  ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻫﻤﺰﻣﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد.ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل از 
  
 / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﯽ  ٦٧
 
  ﻣﻨﺎﺑﻊ
. اﺛﺮ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻬﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 3831اﺟﺎق، س.م.، ﺳﺤﺮي، م.ع.، رﺿﺎﺋﻲ، م.  
، ﺷﻤﺎره 3 ﺳﺎل ; ( ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺦ. ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻮم و ﻓﻨﻮن درﻳﺎﻳﻲ اﻳﺮانaipsac sirtnevirtluc allenoepulC)
  .7-1.ص4
ﻫﺎ. ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ -. ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ و ﺧﻮراك دام9731، 3298-1ﺳﺘﺎﻧﺪارد ا 
  ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.
ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎﮔﺮا و ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ. ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و . روش ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ8731، 9262اﺳﺘﺎﻧﺪارد  
  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.
 ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ . ﺑﺮرﺳﻲ8831دوﻏﻴﻜﻼﻳﻲ ، ا . ﺻﻔﺮي ، ر .ارﺷﺪي ، ع . ﺳﻌﻴﺪي اﺻﻞ، م.ر.، اﺻﻐﺮي ، م . ﻋﻠﻴﺰاده  
 در ﻧﮕﻬﺪاري ﻃﻲ در  syhthcimlahthpopyH    xirtilomاي ﻧﻘﺮه ﻛﭙﻮر ي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن ﺑﺮ ﺳﺪﻳﻢ واﺳﺘﺎت .Z
  . 46-65. ص  3، ﺷﻤﺎره 1ﻏﺬاﻳﻲ. ﺳﺎل ﻓﻨﺎوري و ﻋﻠﻮم ي ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﻪ . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 4 دﻣﺎي
.ﭘﺘﺎﻧﺴـﻴﻞ آﻧﺘـﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳـﺎﻳﻲ وآﻧﺘـﻲ اﻛﺴـﻴﺪاﻧﻲ ﻋﺼـﺎره رزﻣـﺎري 7831اﻋﺘﻤـﺎدي، ح.، رﺿـﺎﻳﻲ، م.، ﻋﺎﺑـﺪﻳﺎن، ع.، 
. ssikym suhcnyhrocnOدر اﻓـﺰاﻳﺶ ﻋﻤـﺮ ﻣﺎﻧـﺪﮔﺎري ﻣـﺎﻫﻲ ﻗـﺰل آﻻي رﻧﮕـﻴﻦ ﻛﻤـﺎن  silaniciffo suniramsoR
  . 77-76:  4ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﻪ ﻋﻠﻮم وﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ. ﺷﻤﺎره 
رﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ وﺣﺴﻲ ﻓﻴﺶ ﻓﻴﻨﮕﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از . ﺑﺮ8831اﻟﻴﺎﺳﻲ، اﻟﻒ.،  
(. ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ. داﻧﺸﻜﺪه ﻣﻨﺎﺑﻊ oiprac sunirpyCﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ) ﮔﻮﺷﺖ   ﭼﺮخ ﺷﺪه و
  ﻃﺒﻴﻌﻲ داﻧﺸﮕﺎه زاﺑﻞ.
ﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ و آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ . ﭘﺘﺎﻧﻴﻞ آﻧﺘ8831ﻧﻮري، م.، ﺑﻬﻨﺎم، ش.، رﺿﺎﻳﻲ، م.، ﺳﻠﻄﺎﻧﻴﺎن، س.، ﺻﻔﺮي، ر.، اا 
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺧﻸ  (ssikym suhcnyhrocnOدر اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي )Zﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻦ 
  . 8831ﺟﻤﻬﻮري اﺳﻼﻣﻲ اﻳﺮان، ﻣﺮداد  ﺷﺸﻤﻴﻦ ﻫﻤﺎﻳﺶ ﻣﻠﻲ ﺑﻴﻮﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي .4 Cºدر دﻣﺎي 
ﺑﻪ ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻢ ﺑﻮﺗﻮﻟﻴﻨﻮم در دوﮔﻮﻧﻪ از ﻣﺎﻫﻴﺎن  ﺗﻌﻴﻴﻦ آﻟﻮدﮔﻲ . 0931، ع. اﻳﻤﺎﻧﻲ ﻓﻮﻻدي ، ح ر. ﺗﻮﻛﻠﻲ 
  .97-78، 1، 31. ﻣﺠﻠﻪ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﻜﻲ ﮔﺮﮔﺎن. ﻓﺮآوري ﺷﺪه و ﻓﺮآوري ﻧﺸﺪه
ﻣﺪرن)ﺟﻠﺪ دوم(. ﺗﺮﺟﻤﻪ: ﻣﺮﺗﻀﻮي، ع.، ﻣﻌﺘﻤﺪزادﮔﺎن، ع.،  . ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻏﺬاي5831ﺟﻴﻤﺰ، ام.ﺟﻲ.،  
  .266ص.  ﮔﻮﻫﺮي اردﺑﻴﻠﻲ .ا.، اﻋﻠﻤﻲ .م.، اﻧﺘﺸﺎرات ﻓﺮدوﺳﻲ ﻣﺸﻬﺪ:
. 9831ﭼﻮﺑﻜﺎر، ن.، آﺧﻮﻧﺪزاده ﺑﺴﺘﻲ، ا.، ﺳﻠﻄﺎﻧﻲ، م.، ﺳﺎري، ع.، ﻣﻠﻜﺸﺎﻫﻲ، ع.، ﻧﻌﻤﺘﻲ، غ و ﭘﺮﺗﻮي، ر.،  
در ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻓﺮآوري ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﻤﻚ و ﻧﻴﺴﻴﻦ.   suerua succocolyhpatSﻣﻄﺎﻟﻌﻪ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي 
  .891ﺗﺎ  391. ص 56ﻣﺠﻠﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت داﻣﭙﺰﺷﻜﻲ، دوره 
 ٧٧اﺳﺘﻔﺎدﻩ از ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﺎآﺘﺮﻳﻬﺎي ﻻآﺘﻴﻚ )ﺑﺎآﺘﺮ ﻳﻮﺳﻴﻦ و اﺳﻴﺪهﺎي ﺁﻟﻲ( ﺑﻪ .../  
 
. ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن 7831س.، ﻛﺸﻴﺮي، ح.، ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر، ب.،  ﺣﻖ ﭘﺮﺳﺖ، 
( . 4 º C( ﭘﺲ از ﻏﻮﻃﻪ وري در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ ﺳﺪﻳﻢ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺨﭽﺎل ) ssikym suhcnyhrohcnO)
  .7831آذر  21و  11ﻛﻨﻔﺮاﻧﺲ ﻣﻠﻲ ﻏﺪاي ﻋﻤﻠﮕﺮ . 
ﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻲ و ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﭘﻮﺷﺶ آﻟﮋﻳﻨﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه . اﺛﺮات ﺿﺪاﻛﺴ 0931ﺣﻤﺰه، ع و رﺿﺎﻳﻲ، م.  
 ﺻﻨﺎﻳﻊ و ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻋﻠﻮم ﻣﺠﻠﻪاﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ ﺑﺮ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﻳﺨﭽﺎل . 
  .02-11:  3. ﺷﻤﺎره 6اﻳﺮان . ﺳﺎل  ﻏﺬاﻳﻲ
ﺑﺮ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ در  Zو ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ . اﺛﺮات ﻣﻬﺎر ﻛﻨﻨﺪه اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي 0931ﺧﻠﻴﻞ ﻧﮋاد، ح. ﻗﺒﺎدي، ع. ﺻﻔﺮي، ر.  
  ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ. ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ رﺷﺘﻪ ﺷﻴﻼت. داﻧﺸﮕﺎه آزاد اﺳﻼﻣﻲ واﺣﺪ ﺑﺎﺑﻞ. 
. ﺑﺮرﺳﻲ روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﻓﻴﻠﻪ 0931ذواﻟﻔﻘﺎري، م.، ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر، ب.، ﻓﻼح زاده، س.،  
ﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آن در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل. ﻧﺸﺮﻳﻪ ﺷﻴﻼت، ﻣﺠﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﺪت ز
  .911-701.  2: 46ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ اﻳﺮان، 
 ﺑﺮﺧﻲ . ﺑﺮرﺳﻲ1831ف.،  م.، و ﻏﻔﺎري، رﺿﺎﻳﻴﺎن، ،.م ﺻﻔﺮي، ،.س ﻣﻌﻴﻨﻲ، ،.ﺳﺤﺮي، م.ع ،.م رﺿﺎﻳﻲ، 
اﻧﺠﻤﺎد.  ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ ﻧﮕﻬﺪاري زﻣﺎن در )simrofiluargne allenoepulC( آﻧﭽﻮي ﻛﻴﻠﻜﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت
  .46-55: 4اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره  درﻳﺎﻳﻲ ﻋﻠﻮم ﻣﺠﻠﻪ
(.ﭼﺎپ دوم. 1. ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻓﺮاورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ: اﺻﻮل ﻧﮕﻬﺪاري و ﻋﻤﻞ آوري )5831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، ح.،  
  ﺗﻬﺮان اﻧﺘﺸﺎرات ﭘﺎرس ﻧﮕﺎر.
. ﺑﺮرﺳﻲ 8831رﻫﻨﻤﺎ، م.، رﺿﻮي روﺣﺎﻧﻲ، س.م.، ﺗﺎﺟﻴﻚ، ح.، ﺧﻠﻴﻘﻲ ﺳﻴﮕﺎرودي، ف.، رﺿﺎزاده ﺑﺎري، م.،  
ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﺑﺮ ﻋﻠﻴﻪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ  ﺮات ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﺳﺎﻧﺲ ﮔﻴﺎه آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي و ﻧﺎﻳﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ و ﺗﺮﻛﻴﺒﻲاﺛ
 .131-021: 23ﻣﻐﺰ. ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﻪ ﮔﻴﺎﻫﺎن داروﻳﻲ .  –در آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ  ﺰﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧ
   ﻣﻌﺎوﻧﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري، ﺳﻴﻼت اﻳﺮان. .8831ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺷﻴﻼت اﻳﺮان  
. ﻣﻘﺪﻣﻪ اي ﺑﺮ ﻣﻴﻜﺮوب ﺷﻨﺎﺳﻲ ﻋﻤﻮﻣﻲ و ﻏﺬاﻳﻲ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ. اﻧﺘﺸﺎرات 8831ر.،  ﺳﻌﻴﺪي اﺻﻞ، م.، ﺻﻔﺮي، 
  .604ﺑﻴﻬﻘﻲ. ص  
ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ  – . ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ. ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان6831ﺳﻠﻤﺎﻧﻲ ﺟﻠﻮدار، ﻋﻠﻲ.،  
  . 5-2ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان .ص 
( در ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺦ. ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣﻪ rebur sehtilotOﻮرﻳﺪه ).ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺷ8831ﺷﺮﻳﻔﻴﺎن، س.،  
  .39ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ ارﺷﺪ داﻧﺸﮕﺎه زاﺑﻞ. ص 
 از ﺑﺮﺧﻲ رﻓﺘﺎر ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎﻣﻮﻧﻮﺳﺘﻴﻮژﻧﺰ و ﺑﺮ ﺳﺪﻳﻢ ﺑﻨﺰوات و Aﻧﺎﻳﺴﻴﻦ  ﺗﺎﺛﻴﺮ. 0931ﺻﻔﺮي، ر.، ﺳﻌﻴﺪي اﺻﻞ، م.ر.،  
 دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه  )xirtilom sythcimlathpopyH(ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ  ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي
  .31-1. ص  3: 1. ﻣﺠﻠﻪ ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ . ﺳﻠﺴﻴﻮس درﺟﻪ 4
٧٨  ﯽﺗﺎﻘﻴﻘﺤﺗ حﺮﻃ ﯽﻳﺎﻬﻧ شراﺰﮔ / 
 
 هداز ﻪﻟاﺪﺒﻋ ا،  ﻲﺋﺎﺿر م،  ﻲﻨﻴﺴﺣ ه،   يﺮﻔﺻر ﺎﺿ ،  هداز بﻮﻘﻌﻳز. 1390. ا ﺎﻳﺮﺘﺴﻴﻟ ﺮﺑ ﻦﻴﺴﻳﺎﻧ يرﺎﻬﻣ ﺮﺛ
هﺪﺷ خﺮﭼ ﺖﺷﻮﮔ رد هﺪﺷ ﺢﻴﻘﻠﺗ ﺰﻧژﻮﺘﻳﺎﺳﻮﻧﻮﻣ ﻲﻫﺎﻣ ﻲﻤﻳرﻮﺳ و .ﺎﺴﻓ ﻲﻜﺷﺰﭘ مﻮﻠﻋ ﻪﮕﺸﻧاد ﻪﻠﺠﻣ.1  ،4 ،226-
221.  
  ،.م ،ﻲﻳﺎﺿر و ،.ب ،هدازﺪﻤﺤﻣ1390 نﺎﻤﻛ ﻦﻴﮕﻧر يﻻآ لﺰﻗ ﻲﻫﺎﻣ ﻲﺑﺮﭼ ﺖﻴﻔﻴﻛ ﺮﺑ ﺰﺒﺳ يﺎﭼ هرﺎﺼﻋ ﺮﺛا .
(Oncorhynchus mykiss)  ،ناﺮﻳا ﻲﻌﻴﺒﻃ ﻊﺑﺎﻨﻣ ﻪﻠﺠﻣ .تﻼﻴﺷ ﻪﻳﺮﺸﻧ . ﺦﻳ ﺮﻳز يراﺪﻬﮕﻧ مﺎﮕﻨﻫ ﻪﺑ64 هرﺎﻤﺷ ،1 :
85-93  .   
 Abbas, K.A., Mohamed, A., Jamilah, B. Ebrahimian, M.. 2008. A Review on Correlations between Fish 
Freshness and pH during Cold Storage. American Journal of Biochemistry and Biotechnology 4 (4): 416-
421. 
 Abee, T., Krockel, L., and Hill, C., Bacteriocins.1995. modes of action and potentials in food preservation 
and control of food poisoning. Int J Food Microbiol , 28: 169–185. 
 Abee, T., Rombouts, F. M., Hugenholtz, J.; Guihard, G.; Letellier, L., 1994. Mode of action of nisin Z 
against Listeria monocytogenes Scott A grown at high and low temperatures Applied and Environmental 
Microbiology, 60, (6): 1962-1968. 
 Akhondzadeh Basti, A., Misaghi, A., Khaschabi, D. 2007. Growth response and modelling of the effects of 
Zataria multiflora Boiss. essential oil, pH and temperature on Salmonella typhimurium and Staphylococcus 
aureus. LWT - Food Science and Technology. 40: 973-981. 
 Alamilla-Beltran, L.; Chanona-Perez, J. J.; Jimenez-Aparicio, A. R.; Gutierrez-Lopez, G.F. 2005, Description 
of morphological changes of particles along spray drying. Journal of Food Engineering, 67, (1-2), 179-184. 
 Al-Dagal, M.M., Bazarra, W.A., 1999. Extension of shelf-life of whole and peeled shrimp with organic acid 
salts and bifidobacteria. Journal of Food Protect. 62: 51–56. 
 A.O.A.C. 2002. The Official method of analysis. (17th ed.). Washington, DC. Association of Official 
Analytical Chemists. 
 A.O.A.C. 2007. The Official Methods of Analysis of AOAC International (18th ed.). Washington, DC. 
Association of Official Analytical Chemists. Gaithersburg, MD.  
 Arashisar, S., Hisar, O., Kaya, M., Yanik, T. 2004. Effects of modified atmosphere and vacuum packaging 
onmicrobiological and chemical properties of rainbow trout (Oncorynchus mykiss) fillets. International 
Journal of Food Microbiology, 97 : 209– 214. 
 Aubourg, S.P., Perez-Alonso, F., and Gallardo, J.M. 2005. Studies on rancidity inhibition in frozen horse 
mackerel (Trachurus trachurus) by citric acid and ascorbic acids. European Journal of Lipid Science and 
Technology, 106: 232-240. 
 Aubourg, S.P., 1993. Review: interaction of malondialdehyde with biological molecules—new trends about 
reactivity and significance.Int. J. Food Science and Technology, 28, 323–335. 
 Autio T., Hielm S., Miettinen M., Sjِberg A.-M., Aarnisalo K., Bjِrkroth J., Mattila-Sandholm T., Korkeala H. 
Sources of Listeria monocytogenes contamination in a cold-smoked rainbow trout processing plant detected 
by pulsed-field gel electrophoresis typing. 1999. Appl. Environ. Microbiol. 65, 150-155. 
 Baker, D. A., C. Genigeorgis, J. Glover, and V. Razavilar. 1990. Growth and toxigenesis of Clostridium 
botulinum type E in fishes packaged under modified atmospheres. International 
 Banergee, S. 2006. Inhibition of mackerel (Scomber scomberus) muscle lipoxygenase by green tea 
polyphenols. Food Research and Technology, 39: 486-491. 
 Ben Embarek P.K.1994. Presence, detection and growth of Listeria monocytogenes in seafoods: a review. 
Int. J. Food Microbiol. 23, 17-34. 
 Bhatti, M., Veeranachanani, A., Shelef, L. A. (2004). Factors affecting the antilisterial effects of Nisin in 
milk. Int. Journal of Food Microbiology. 97:215-219. 
 Blom, H., Nerbrink, E., Dainty, R., Hagtvedt, T., Borch, E., Nissen, H., & Nesbakken, T. 1997. Addition of 
2.5% lactate and 0.25% acetate controls growth of Listeria monocytogenes in vacuumpacked, vacuum-
packed, sensory-acceptable servelat sausage and cooked ham at 4_C. International Journal of Food 
Microbiology, 38, 71–76. 
 Boskou, G., & Debevere, J. 2000. Shelf life extension of cod fillets with an acetate buffer spray prior to 
packaging under modified atmosphere. Food Additives and Contaminants, 17: 17–25. 
  /... ﻪﺑ (ﻲﻟﺁ يﺎهﺪﻴﺳا و ﻦﻴﺳﻮﻳ ﺮﺘآﺎﺑ) ﻚﻴﺘآﻻ يﺎﻬﻳﺮﺘآﺎﺑ يﺎﻬﺘﻴﻟﻮﺑﺎﺘﻣ زا ﻩدﺎﻔﺘﺳا٧٩ 
 
 C.D.C, 2009. Multistate Outbreak of E. coli O157:H7 Infections Linked to Eating Raw Refrigerated, 
Prepackaged Cookie Dough. 2009.  
 Cabo, M.L., Herrera,J. J. R., Sampedro,  G., Pastoriza, L. 2005. Application of nisin, CO2 and a 
permeabilizing agent in the preservation of refrigerated blue whiting (Micromesistius poutassou) . J Sci Food 
Agric, 85: 1733–1740. 
 Cakli,  S., Kilinc, B., Dincer, T., Tolasa, S. 2006. Comparison of the shelf lifes of map and vacuum packaged 
hot smoked rainbow trout (Onchoryncus mykiss).J. Eur Food Res Technol , 224: 19–26. 
 Cal, K., Sollohub, K. Spray Drying Technique. I: Hardware and Process Parameters.Journal of 
Pharmaceutical Sciences 2010, 99, (2): 575-586. 
 Castellano, P., Belfiore, C., and Fadda, S. 2008. A review of bacteriocinogenic lactic acid bacteria used as 
bioprotective cultures in fresh meat produced in Argentina. Meat Science, 79 : 483–499. 
 Chen, H. and Hoover, D. G. 2003. Bacteriocins and their food application. Comprehensive Reviews Food 
Science and Food Safety, 2: 82- 100. 
 Chen, Y.C., Nguyen, J., Semmens, K., Beamer, S., & Jaczynski, J. 2007. Chemical changes in omega-3-
enhanced farmed rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillets during abusive-temperature storage. Food 
Control, 19: 599–608. 
 Chytiri, S., Chouliara, I., Savvaidis, I.N., Kontominas, M.G. 2004. Microbiological, chemical and sensory 
assessment of iced whole and filleted aquacultured rainbow trout . Journal of Food Microbiology, 21: 157–
165. 
 Cockey, R. R. and M. C. Tatro. 1974. Survival studies with spores of Clostridium botulinum type E in 
pasteurized meat of the blue crab Callinectes sapidus. Applied Microbiology 27:629-633. 
 Connell, J.J. 1990. Control of Fish Quality. London: Fishing News Book. 3rd edn, p 226. 
 Crandall, A.D., Montville, T.J. (1993) Inhibition of Cl. Botulinum growth and toxinogenesis in a model 
gravy system by coinoculation with bacteriocin producing lactic acid bacteria. J Food Prot, 56: 485–488 
 Cutter, C.N., Siragusa, G.R. 1995. Treatments with nisin and chelators to reduce Salmonella and Escherichia 
coli on beef. Journal of Food Protection, 58, (9): 1028-1030. 
 Dalton, C.B., Austin, C.C., Sobel, J., Hayes, P.S., Bibb, W.F., Graves, L.M., Swaminathan, B., Proctor, M.E. 
and Griffin, P.M. (1997) An outbreak of gastroenteritis and fever due to Listeria monocytogenes in milk. 
New England Journal of Medicine 336, 100–105. 
 Davidson, P. M., Branen, A.L. 2005. Food antimicorbials-an introduction. In Antimicrobialsin Foods, 
Davidson, P. M.; Branen, A. L.; Sofos, J. N., Eds. CRC Press Taylor & Francis Group: Boca Raton, FL: 1-
10. 
 Davidson, P.M., Harrison, M.A. 2002. Resistance and adaptation to food antimicrobials, sanitizers, and other 
process controls. Food Technology , 56, (11): 69-78. 
 Davies, E.A., Bevis, H.E., Potter, R., Harris, J., Williams, G.C., Delves-Broughton, J. 1998, Research note: 
The effect of pH on the stability of nisin solution during autoclaving. Letters in Applied Microbiology, 27, 
(3), 186-187. 
 Davis, A.R., and Slade, A. 1995. Fare of Aeromonas and Yersinia on modified atmosphere packaged (MAP) 
cod and trout. Letters in Applied Microbiology, 21: 354-358. 
 Dehbandy, A. Motalebi A. Pourgholam R. 2014. The effect of nisin Z on growth of Listeria monocytogenes 
in surimi of kilka stored iv 4◦ C. International Journal Biosciences. 5, 10, 61-67. 
 ِDelvesbroughton, J., Williams, G.C., Wilkinson, S. 1992. The use of bacteriocin nisin as a preservative in 
pasteurized liquid whole egg. Letters in Applied Microbiology . 15, (4),133-136. Drying Symposium (IDS 
2004), São Paulo, Brazil, 2004; Vol. A, pp 621-627. 
 Dillon , R.M. and  Patel , T.R .(1992) Listeria in  seafoods : a rewiew  .J . FoodProtect . 55:009-1015.   
 Duffes, F ., Leroi, F., Dousset, X., Boyaval, P. 2000. Use of bacteriocin producing Carnobacterium piscicola 
strain, isolated from fish, to control Listeria monocytogenes development in vacuum-packed cold-smoked 
salmon stored at 4 degree C. Sci. Alim.20, 153-158. 
 Economou, T., Pournis, N., Ntzimani, A., Savvaidis, I.N. 2008. Nisin–EDTA treatments and modified 
atmosphere packaging to increase fresh chicken meat shelf-life .Food chemistry. Vol 114. Issue 4.p 147-
1476. 
 EEC (1995). Total volatile basic nitrogen (TVB-N) limit values for certain categories of fishery products and 
specifying the analysis methods to be used. Commission Decision 95/149/EEC of 8 March 1995. Official 
Journal of European Communities, L97, 84–87. 
 Embarek, P. K. 1994. Presence, detection, and growth of Listeria monocytogenes in seafoods: A review. 
International Journal of Food Microbiology 23:17-34. 
٨٠  ﯽﺗﺎﻘﻴﻘﺤﺗ حﺮﻃ ﯽﻳﺎﻬﻧ شراﺰﮔ / 
 
 Faghani Langroudi , H., Soltani, M., Kamali, K., Ghomi, M.R., Hoseini, S.E., Benjakul, S., Heshmatipour , 
Z. 2011. Effect of Listeria monocytogenes inoculation, sodiuma cetate and nisin on microbiological and 
chemical quality of grass carp Ctenopharyngodon idella during refrigeration storage . African Journal of 
Biotechnology, Vol. 10(42), pp. 8484-8490 . 
 FDA, 1988. Nisin preparation: Affirmation of GRAS status as a direct human food ingredient. In 21 CFR 
Part 184, FDA, Ed ; pp 11247-11251. 
 FDA/CFSAN. 2008. Food-borne pathogens: Microorganisms and natural toxins. USA: International Medical 
Publication. 
 Foulquié Moreno, M. R., Rea, M. C., Cogan, T. M. and De Vuyst, L. 2003. Applicability of a bacteriocin-
producing Enterococcus faecium as a co-culture in Cheddar cheese manufacture. International Journal of 
Food Microbiology 81, 73-84. 
 Fowler, G.G., Jarvis, B., Tramer, J., 1975. The assay of nisin in foods. Technical Series,Society for Applied 
Bacteriology, (8), No. 8, 91-105. 
 Frangos, L., Pyrgotou, N., Giatrakou, V., Ntzimani, A., Savvaidis, I.N. 2010. Combined effects of salting, 
oregano oil and vacuum-packaging on the shelf-life of refrigerated trout fillets. Food Microbiology, 27: 115–
121. 
 Gelman, A., Glatman, L., Drabkin, V., & Harpaz, S., 2001. Effects of storage temperature and preservative 
treatment on shelf life of the pond raised freshwater fish,silver perch (Bidyanus bidyanus). Journal of Food 
Protet.64: 1584–1591. 
 Ghalanbor, Z., Korber, M., Bodmeier, R. 2010. Improved Lysozyme Stability and Release Properties of 
Poly(lactide-co-glycolide) Implants Prepared by Hot-Melt Extrusion.Pharmaceutical Research . 27, (2): 371-
379. 
 Gibson, D. M. and Davis, H. K. 1995. Fish and shellfish products in sous vide and modified atmosphere 
pachs. In: Principles of Modified Atmosphere and Sous-vide Product  
 Gonza´ lez-Fandos, E., Garcı´a-Linares, M.C., Villarino-Rodrı´guez, A., Garcı´a-Arias, M.T., & Garcı´a-
Ferna´ ndez, M.C.  (2004). Evaluation of the microbiological safety and sensory quality of rainbow trout 
(Oncorhynchus mykiss) processed by the sous vide method. Food Microbiology, 2: 193–201. 
 Goulas, A.E., and M.G. Kontominas, 2007. Combined effect of light salting, modified atmosphere packaging 
and oregano essential oil on the shelf-life of sea bream (Sparus aurata): Biochemical and sensory attributes. 
Food chemistry, 100: 287-296. 
 Gram, L., & Dalgaard, P. 2004. Fish spoilage bacteria – problems and solutions. Current Opinion in 
Biotechnology, 13: 262–266. 
 Gram, L., & Huss, H.H. 1996. Microbiological spoilage of fish and fish products. nternational Journal of 
Food Microbiology, 33: 121–137. 
 Gram, L., Trolle, G., and Huss, H.H. 1987.Detection of specific spoilage bacteria from fish stored at low (0 
°C) and high (20 °C) temperatures.I. Journal of Food Microbiology, 4: 65–72. 
 Grisi, T.C & Lira, K.G. 2005. Action of nisin and high ph on growth of Staphylococcus aureus and 
Salmonella sp. in pure culture and the meat of land crab (Ucides cordatus) . Brazilian Journal of 
Microbiology . 36: 151-156. 
 Gross, E., Morell, J.L., 1971. Structure of nisin. Journal of the American Chemical Society, 93, (18): 4634-
4635. 
 Guizani, N., Al-Busaidy, M.A., Al-Busaidy,I.M., Mothershaw, A., and Rahman, M.S. 2005.The effect of 
storage temperature on histamine production and freshness of yellow fin tuna(Thunnus  albacores).Food 
Research International, Vol.38,pp:215-222. 
 Guyer,S and  jemmi , T .(1991) Behavior of Listeria  monocytogenes  during incubatiob  and  storage  of  
exermentally   contaminated  smokedalmon.Appl.Environ.microbiol .57,1523-1527.           
 Haliloglu, H.I., Bayir, A., Sirkecioglu, A.N., Aras, N.M., and Atamana lp, M. 2004. Comparison of fatty acid 
composition in some tissues of rainbow trot (Oncorhynchus mykiss) living in seawater and freshwater. Food 
Chemistry, 86: 55-59. 
 Hampikyan H. 2009. Efficacy of nisin against Staphylococcus aureus in experimentallycontaminated sucuk, 
a Turkish-type fermented sausage. Journal of Food Protect. 72(8):1739-43. 
 Hozbor, M. C., Saiz, A. I., Yeannes, M. I., & Fritz, R. 2006.Microbiological changes and its correlation with 
quality indices during aerobic iced storage of sea salmon (Pseudopercis semifasciata). LWTFood Science and 
Technology, 39:  99–104. 
 Hudecová, K., Buchtová, H., Steinhauserová, I. 2010.The Effects of Modified Atmosphere Packaging on the 
Microbiological Properties of Fresh Common Carp (Cyprinus carpio L.). ACTA VET. BRNO .79. 93-100. 
  /... ﻪﺑ (ﻲﻟﺁ يﺎهﺪﻴﺳا و ﻦﻴﺳﻮﻳ ﺮﺘآﺎﺑ) ﻚﻴﺘآﻻ يﺎﻬﻳﺮﺘآﺎﺑ يﺎﻬﺘﻴﻟﻮﺑﺎﺘﻣ زا ﻩدﺎﻔﺘﺳا٨١ 
 
 Huis In’t Veld JH.J., 1996. Microbial and Biochemical Spoilage of Foods:An Overview. Int. J. Food 
Microbiol, 33:1–18. 
 Hulin H.O. 1994. Oxidation of lipid, in Seafood Chemistry Processing technology and Quality. F.Shahidi and 
J. R Botta(Ed), pp: 49-74. 
 Hurst, A., 1981. Nisin Advances in Applied Microbiology, 27: 85-123. 
 Huss, H. H., 1971. Prepackaged fresh fish. In: Kreuzer, R. Fish inspection and quality control. London: 
Fishing News(Books) Limited. Pp. 60-65.- 
 Huss, H., Zagorec, M (b). 1995. Biopreservation of Fish Products- A Review of Recent Approaches and 
Results. J. of Aquatic Food Product Technology 4 (2): 5 -26. 
 Huss, H.H. (a) 1995. Quality and quality change in fresh fish . FAO fisheries Technical paper. No.348. Food 
and Aqriculture organization( FAO) of the united Nations, Rome, Italy. 
 Huss, H.H. 1998. Fresh Fish Quality and Quality Changes ,FAO Fisheries Series,No 29,FAO,Rome. 
 ICMSF ‘‘International Commission on Microbiological Specification for Foods’’ (1986). Microorganisms in 
foods. 2. Sampling for microbiological  analysis: principles and specific applications (2nd ed.). Buffalo, 
NY:University of Toronto Press. 
 Ita, P. S., & Hutkins, R. W. 1991. Intracellular pH and survival of Listeria monocytogenes Scott A in tryptic 
soy broth containing acetic, lactic, citric and hydrochloric acids. J. Food Prot, 54(1): 15–19. 
 Jack R.W., Tagg J.R., Ray B., 1995. Bacteriocins of Gram-Positive Bacteria. Microbiol, Rev. 59: 171-200. 
 Jasour, M.S.,  Rahimabadi, E.Z., Ehsani, A., Rahnama, M., Arshadi, A., 2011. Effects of Refrigerated 
Storage on Fillet Lipid Quality of Rainbow Trout (Oncorhynchus Mykiss) Supplemented by a-Tocopheryl 
Acetate Through Diet and Direct Addition after Slaughtering. J Food Process Technol, 2: 124. 
 Jay, J.M.  2000. In James M. Jay (Ed.), Modern food microbiology (6thed., pp. 268). aithersburg, MA, USA: 
Aspen Publishers. 
 Jensen, J.M., Robbins, K.L., Ryan, K.J., Homco-Ryan C., McKeith, F.K. &Brewer M.S. 2003. Effects of 
lactic and acetic acid salts on quality characteristics of enhanced pork during retail display. Meat Sci, 63: 
501-508. 
 Jones, R., Hussein, H.M., Zagorec, M. 2008: Isolation of lactic acid bacteria with inhibitory activity against 
pathogens and spoilage organisms associated with fresh meat Food microbiology, 25: 228-234. 
 Journal of Food Microbiology 10:269-289. 
 Juliano, R.L. 1978. Drug delivery systems: A brief review. Canadian Journal of Physiologyand 
Pharmacology , 56, (5): 683-690. 
 Jumah, R.Y., Tashtoush, B., Shaker, R.R., Zraiy, A.F., Manufacturing parameters and quality characteristics 
of spray dried jameed. Drying Technology 2000, 18, (4-5): 967-984. 
 Juncioni de Arauz, L., Faustino Jozala, A., Gava Mazzola, P., Vessoni Penna, T. Ch. 2009. Nisin 
biotechnological production and application-A review.Trend. Science and Technology. 20: 146-154. 
 Kashiri, H., Haghparast, S., and Shabanpour, B. 2011. Effects of Sodium Salt Solutions (Sodium Acetate, 
Lactate and Citrate) on Physico-chemical and Sensory Characteristics of Persian Sturgeon (Acipenser 
persicus) Fillets under Refrigerated Storage . Journal of Agricultural Technology, 13: 89-98. 
 Katla, T., Moretro, T., Aasen, I. M., Holck, A., Axelsson, L., Naterstad, K. 2001. Inhibition of Listreia 
monocytogenes in cold smoked salmon by addition of sakacin P and or live Lactobacillus sakei cultures. 
Food Microbiology, 18:431-439 
 Kim, C. R., Hearnsberger, J. O., Vickery, A. P., White, C. H., & Marshal, D. L. 1995. Extending shelf life of 
refrigerated catfish fillets using sodium acetate and mono potassium phosphate. J. Food Preserv, 58: 644–
647. 
 Klinkesorn, U., Sophanodora,  P., Chinachoti, P., Decker, E.A., and McClements,  D. J.2006. 
Characterization of spray-dried tuna oil emulsified in two-layered interfacial membranes prepared using 
electrostatic layer-by-layer deposition . Food Research International. 39:449–457. 
 Kose, S., Karacam,  H., Kutlu, S., and Boran, M. 2001.Investigating the shelf- life of the anchovy dish called 
.Hamsikusu. in frozen storage at -18±1ºc .Turk. J. Vet. Anim Sci .25: 651-656. 
 Kostaki, M., Giatrakou, V., Savvaidis, I.N., Kontominas, M.G. 2009. Combined effect of MAP and thyme 
essential oil on the microbiological, chemical and sensory attributes of organically aquacultured sea bass 
(Dicentrarchus labrax) fillets. Food Microbiology, 26: 475–482. 
 Lakshmanan, P.T. 2000. Fish spoilage and quality assessment. In T. S. G. Iyer, M. K. Kandoran, Mary 
Thomas, & P. T. Mathew (Eds.), Quality assurance in seafood processing (pp. 26–40). Cochin: Society 
Fisher Techno (India). 
 Lauzon, H.L. 2002.  Development of biological control for Listeria spp.. in the manufacture of cold –smoked 
fish. Project Report. Icelandic Fisheries Laboratories. 
٨٢  ﯽﺗﺎﻘﻴﻘﺤﺗ حﺮﻃ ﯽﻳﺎﻬﻧ شراﺰﮔ / 
 
 Lawton, J.W., 2002. Zein: A history of processing and use. Cereal Chemistry, 79, (1): 1-18. 
 Lee, Y.L., Cesario, T., Owens, J., Shanbrom, E., & Thrupp, L.D. 2002.Antibacterial activity of citrate and 
acetate. Nutrition, 18: 665–666. 
 Leistner, L., Gorris, L. M. G. 1995. Food preservation by hurdle technology. Trends Food Science and 
Technology. 6:35-67. 
 Losada, V., Go´mez, J., Maier, L., Marı´n Ma, E., Vinagre, J., Larraı´n, M. A. 2004. Lipid damage 
assessment during Coho salmon (Oncorhynchus kisutch) chilled storage. In 34th WEFTA meeting, 12–15 
September 2004, Lu¨beck, Germany. 
 Lungu, B., Johnson, M.G. 2005. Fate of Listeria monocytogenes inoculated onto the surface of model Turkey 
frankfurter pieces treated with zein coatings containing nisin, sodium diacetate, and sodium lactate at 4 
degrees C. Journal of Food Protect,68 (4): 885-889. 
 Lyhs, U., Lahtinenb, J., Schelvis-Smit, R. 2007. Microbiological quality of matjes herring stored in air and 
under modified atmosphere at 4 and 10°C.Food Microbiol, 24: 508-516. 
 Lyver, A., Smith, J.P., Austin, J. and Blanchfield, B. 1998. Competitive inhibition of Clostridium butulinum 
type E by Bacillus speciec in a value-added seafood product package under a modified atmosphere. Food 
Research International 31:311-319. 
 Maca, J. V., Miller, R. K., & Acuff, G. R. 1997. Microbiological, sensory and chemical characteristics of 
vacuum-packaged ground beef patties treated with salts of organic acids. J. Food Sci, 62: 591–596. 
 Manju, S., Leema Jose., Srinivasa Gopal,T.K., Ravishankar, C.N., & Jose, L. 2007.Effects of sodium acetate 
dip treatment and vacuum-packaging on chemical,microbiological, textural and sensory changes of Pearlspot 
(Etroplus suratensis(during chill storage. Food Chem, 102(1): 27-32. 
 Masniyom, P. 2010 . Deterioration and shelf-life extension of fish and fishery products by modified 
atmosphere packaging . journal of Science and Technology. 33 (2): 181-192.  
 Mead, P. S., Slutsker, L., Dietz, V., McCaig, L. F., Bresee, J. S., Shapiro, C., Griffin, P. M., Tauxe, R.V. 
1999. Food-related illness and death in the United States. Emerging Infectious Diseases . 5, (5): 607-625.  
 Mirdamadi, S., Agha Ghazvini, Sh., Falahpour, M., Aziz Mohseni , F. 2010. Study of antimicrobial effect of 
nisin, encapsulated nisin in liposomes and Lactococcus lactis as a nisin producer on food born 
pathogens.International food conference of food innovation. 
 Miserendino, T.; Demirci, A.; Pongtharangkul, T. 2008. Nisin production by immobilized microbial cell 
culture during batch and fed-batch fermentations with various pH profiles. Agricultural Engineering 
International, 10, Manuscript FP 07 016. 
 Mohan, C.O. Ravishankar, C.N, Gopal, T.K.S, Lalitha KV, Kumar, K.A . 2010.Effect of reduced oxygen 
atmosphere and sodium acetate treatment on the microbial quality changes of seer fish (Scomberomorus 
commerson) steaks stored in ice. Food Microbiology., In press. 
 Moosavi, M.H., A.,Akhonzadeh Basti., A. Misaghi. 2008. Effect of Zataria multiflora Boiss. essential oil and 
nisin on Salmonella typhimurium and Staphylococcus aureus in a food model system and on the bacterial cell 
membranes .Food research international . Vol 40.p 1050-1057. 
 Moreau DL, Rosenberg M. 1998. Porosity of whey protein-based microcapsules containing nhydrous milk 
fat measured by gas displacement pycnometry. Journal of Food Science. 63(5):819–23. 
 Mulders, J.W. M., Boerrigter, I.J., Rollema, H.S., Siezen, R.J., Devos, W. M. 1991. Identification and 
characterization of the lantibiotic nisin-Z, a natural nisin variant. European Journal of Biochemistry, 201, (3): 
581-584. 
 Naidu, S.A. 2000. Natural food antimicrobial system, (1st ed.) CRC press. Washington, USA . 
 Nishimoto, J., Suwetja, I.K., and Miki, H. 1985.Estimation of keeping freshness period and practical storage 
life of mackerel muscle during storage at low temperatures. Memoirs of the Faculty of isheries Kagoshima 
University, 34(1): 89–96. 
 Nostro, A., Scaffaro, R., Ginestra, G., D'Arrigo, M., Botta, L., Marino, A., Bisignano,G. 2010. Control of 
biofilm formation by poly-ethylene-co-vinyl acetate films incorporating nisin.Applied Microbiology and 
Biotechnology, 87, (2): 729-737. 
 Nykanen, A., Lapvetela¨inen, A., Kallio, H., & Salminen, S. 1998. Effects of whey, whey-derived lactic acid 
and sodium lactate on the surface microbial counts of rainbow trout packed in vacuum pouches. 
Lebensmittel-Wissenschaft und-Technologie/LWT-Food Science and Technology, 31: 361–365. 
 Nykänen, A., Weckman, A. Lapveteläinen .2000. Synergistic inhibition of Listeria monocytogenes  on cold-
smoked rainbow trout by nisin  and sodium lactate . International Journal of Food Microbiology. Vol 6,Issu 
1,page 63-72. 
 Oguzhan, P., Angis, S. 2012. Effect of Salting and Packaging Treatments on Fresh Rainbow Trout 
(Oncorhynchus mykiss) Fillets During Storage at Refrigerator Temperatures. J.Vet Fak Derg. 28: 54-63.  
  /... ﻪﺑ (ﻲﻟﺁ يﺎهﺪﻴﺳا و ﻦﻴﺳﻮﻳ ﺮﺘآﺎﺑ) ﻚﻴﺘآﻻ يﺎﻬﻳﺮﺘآﺎﺑ يﺎﻬﺘﻴﻟﻮﺑﺎﺘﻣ زا ﻩدﺎﻔﺘﺳا٨٣ 
 
 Ojagh, S.M., Rezaei, M., Razavi, S.H., Hosseini, S.M.H. 2010. Effect of chitosan coatings enriched with 
cinnamon oil on the quality of refrigerated rainbow trout. Food Chemistry .120: 193–198. 
 Olafsdottir, G., Martinsdottir, E., Oehlenschlager, J., Dalgaard, P., jensen, B.,  and Undeland, I. 
1997.Methods to evaluate fish freshness in research and 
 Ordonez, J. A., Lopez-Glavez, D. E., Fernandez, M., Hierro, E., De-La Hoz, L., 2000. Microbial and 
physicochemical modifications of hake steaks stored under carbon dioxide enriched atmospheres.Journal of 
the Science of Food and Agriculture 80, 1831-1840. 
 Özogul, F., Polat, A., Özogul, Y.  2006. The effects of modified atmosphere packaging and vacuum 
packaging on chemical, sensory and microbiological changes of sardines (Sardina pilchardus). Food 
Chemistry. 85: 267-273. 
 Ozogul, F.,Taylor, K. D. A. Quantick, P. and Ozogul, Y. 2000. Chemical, microbiological and sensory 
evalution of Atlantie( Clupea harengus) stored in ice, modified atmosphere and vacuum pack. Food 
Chemistry. 71: 267-273. 
 Özyurt, G., Kuley, E., Özkűtűk, S., And Özogul, F. 2009. Sensory, microbiological and  chemical assessment 
of the freshness of red mullet (Mullus barbutus) and goldband  goatfish(Upeneus moluccensis)during storage 
in ice. Food Chemistry,Vol.114,pp:505-510. 
 Pacheco-Aquilar, R., Lugo-Sanchez, M.E. and Robles-Burgueno, M.R. 2000. Post mortem biochemical and 
functional characteristic of Monterey sardine muscle stored at 0°c. J. Food Sci,65(1): 40-47. 
 Palumbo, S. 
A., & Williams, A. C. 1994. Control of Listeria monocytogenes on the surface of frankfurters by acid 
treatments. Food Microbiology, 11, 293–300. 
 Pearson, D., 1994. Laboratory technic in food analysis. Butter Worth. London, UK. Pp. 256-270. 
 Peck, M.W. Goodburn, K.E. Betts, R.P. 2006. Clostridium botulinum in vacuum packed (VP) and modified 
atmosphere packed (MAP) chilled foods. Final Project Report (B13006) . 
 Perez-Alonso, F., Arias, C., and Aubourg, S.P. 2003. Lipid deterioration during chilled storage of Atlantic 
pomfret (Brama brama). European Journal of Lipid Science and Technol. 105: 661- 667. 
 Peterson , M, E. et .al .(1993) Parameters  for  control Listeria  monocytogens is smoked  fishery  products : 
sodium  chloride  packagingethod.J.Food.  Pro. vol .56, no .11, pp.938-943..   
 Qvist, S., Sehested, K., & Zeuthen, P. 1994. Growth suppression of Listeria monocytogenes in a meat 
product. International Journal of Food Microbiology, 24, 283–293. 
 Rasmussen, S.K.J., Ross, T., Olley, J., & McMeekin, T. 2002. A process risk model for the shelf life of 
Atlantic salmon fillets. International Journal of Food Microbiology, 73: 47–60. 
 Reagan D.R., Doebbeling, B.N.P. faller, M.A . 1991. Elimination of coincident Staphylococcus aureus nasal 
and hand carriage with intranasal application of mupirocin calcium ointment. Ann Intern Med, 114, (2):101-
6. 
 Rezaei, M., Hosseini, S. 2008. Quality assesssment of farmed rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) during 
Chilled Storage. Journal of Food Science; 73: 93-6. 
 Rorvik L.M., Caugant D.A., Yndestad M.: Contamination pattern of Listeria monocytogenes and other 
Listeria spp. in a salmon slaughterhouse and smoked salmon processing plant. 1995. Int. J. Food Microbiol. 
25, 19-27.                                                                                                                    
 Ruiz-Capillas, C., & Moral, A. 2005. Sensory and biochemical aspects of quality of whole bigeye tuna 
(Thunnus obesus) during bulk storage in controlled atmospheres. Food Chemistry, 89(3): 347–354. 
 Sallam, K.I. 
2007. Antimicrobial and antioxidant effects of sodium acetate, sodium lactate, and sodium citrate in 
refrigerated sliced salmon. Food control, 18(5): 566-575. 
 Sallam, Kh. I., & Samejima, K. 2004. Microbiological and chemical quality of ground beef treated with 
sodium lactate and sodium chloride during refrigerated storage. Lebensmittel-Wissenschaft und-Technologie/ 
LWT-Food Science and Technology, 37: 865–871. 
 Sallam, Kh.I. 2006. Chemical, sensory and shelf life evaluation of sliced salmon treated with salts of organic 
acids .Journal of Food Chemistry, 101,(2): 592-600. 
 Salmaso, S., Elvassore, N., Bertucco, A., Lante, A., Caliceti, P. 2004.Nisin-loaded poly-L-lactide nano-
particles produced by CO2 anti-solvent precipitation for sustained antimicrobial activity. International 
Journal of Pharmaceutics,  287, (1-2): 163-173. 
 Samelis, J., Bedie, G. K., Sofos, J. N., Belk, K. E., Scanga, J. A., & Smith, G. C. 2002. Control of Listeria 
monocytogenes with combined ntimicrobials after postprocess contamination and extended storage of 
frankfurters at 4_C in vacuum packages. Journal of Food Protection, 65, 299–307. 
٨٤  ﯽﺗﺎﻘﻴﻘﺤﺗ حﺮﻃ ﯽﻳﺎﻬﻧ شراﺰﮔ / 
 
 Samelis, J., Bedie, G.K., Sofos, J.N., Belk, K.E., Scanga, J.A., and Smith, G.C. 2005. Combinations of Nisin 
with Organic Acids or Salts to Control Listeria monocytogenes on Sliced Pork Bologna Stored at 4°C in 
Vacuum Packages. LWT Food Sci. Technol. 38: 21–28. 
 Savvaidis, I.N., Skandamis, P.N., Riganakos, K.A., Panagiotakis, N., Kontominas, M.G. 2004. Control of 
natural microbial flora and Listeria monocytogenes in vacuum packaged trout at 4 and 10°C using irradiation. 
Journal of Food Protect,65: 515–522. 
 Schillinger, U., Becker, B., Vignolo, G. and Holzapfel, W.H. 2001. Efficacy of nisin in combination with 
protective cultures against Listeria monocytogenes Scott A in tofu. International Journal of Food 
Microbiology 71, 159-168. 
 Shirazinejad, A., R.Noryati, A., Rosma and Darah, I. 2010 . Inhbitory effect of lactic acid and nisin on 
bacterial and spoilage of chilled shrimp .World academy of science engineering and technology .65: 163-167. 
 Siddaih D., 
Vdya G., Raju C. V., Chandracekhar T. C. 2000. “Changes in lipids, protein and kamaboko forming ability 
of Silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) mince during frozen storage”; Journal of Food Research 
International;34: 47-53. 
 Skandamis, P.N. Stopforth, J.D. Sofos, J.N. 2007. Modeling the Effect of Storage Atmosphere on Growth–
No Growth Interface of Listeria monocytogenes as a Function of Temperature, Sodium Lactate, Sodium 
Diacetate, and NaCl. Journal of Food Protection, 70, 10, 2329–2338. 
 Stevens, K. A., Sheldon, B.W., Klapes, N.A., Klaenhammer, T.R., 1991. Nisin treatment for inactivation of 
Salmonella species and other Gram-negative bacteria. Applied and Environmental Microbiology, 57, (12): 
3613-3615. 
 Stiles, M.E. 1994. Potential for biological control of agents of foodborn disease. Food Research International 
27:245-250. 
 Stodolnik, L., Stawicka, A., Szczepanik, G., and Aubourg, S.P. 2005. Rancidity inhibition study in frozen 
whole mackerel (Scomber scombrus) following flaxseed (Linum usitatissimum) extract treatment. Grasas y 
Aceites.56 (3): 198-204. 
 Thomas, L.V. D.-B., J . 2005. Nisin. . In Antimicrobials in Food,, 3rd ed ed.; Davidson, P. M.S., J. N.; 
Branen, A. L Ed. CRC Press Taylor & Francis Group, LLC: Boca Raton,  FL,;pp 237-273. 
 Tina,M .1996. Source of liseria monocytogenes contamination in  acold - smoked  Rainbow  trout processing 
plant  detected  by : pulsed–fieldGel  Electrophoresis  typing. Applied  and Environment  Microbiology,no.56 
p.155-160.   
 Tome, E., Teixeira, P, A. Gibbs, P. 2006. Anti-listerial inhibitory lactic acid bacteria isolated from 
commercial cold smoked salmon. Food Microbiology, 23: 399-405 
 USFDA. 1987. Composition of foods, 15. Fish and shellfish. Agricultural Handbook number 8. US 
Government Printing Office, Washington, DC. 
 USFDA. 1995.Bacteriological/analytical manual (8th Ed.)AOAC International,Gaithersburg ,MD 
20877,USA:United States Food and Drug Administration. 
 Vandenbergh, P.A. 1993. Lactic acid bacteria, their metabolic products and interference with microbial 
growth. FEMS.Microbiology.Review. 12(13): 221-238.  
 Varnam AH, Evans MG. 2005. Food-borne pathogens, anillustrated text,3th ed, Manson Publications.p: 83- 
157. 
 Vaz-Velho, M., Todorov, S., Ribeiro, J., Gibbs, P. 2005. Growth control of listreia innocua 2030c during 
processing and storage of cold-smoked salmon – trout by Carnobacterium divergens V41 culture and 
supernatant. Food Control, 16: 541-549 
 Vescovo, M., Scolari, G. and Zacconi C. 2005. Inhibition of listreia innocua growth by antimicrobial – 
producing lactic acid culture in vacuum – packed cold smoked salmon . Food Microbiology 23 : 689-693. 
 Vongsawasdi, P., Nopharatana2, M., Supanivatin, P.,Promchana, M. 2012.Effect of nisin on the survival of 
Staphylococcus aureus inoculated in fish balls. As Journal of Agricultural -Industry, 5(01), 52-60. 
 Wei, L., Hansen, J.N. 1990. Some chemical and physical properties of nisin, a small-protein antibiotic 
produced by Lactococcus lactis. Applied and Environmental Microbiology,56, (8): 2551-2558. 
 Weiss, A. and Hammes W. P. 2005. Lactic acid bacteria as protective cultures against Listeria spp. on cold-
smoked salmon. European Food Research and Technology 
 Wiedemann, I., Breukink, E., van Kraaij, C., Kuipers, O.P., Bierbaum, G., de Kruijff,B., Sahl, H.A. 2001. 
Specific binding of nisin to the peptidoglycan precursor lipid II combines pore formation and inhibition of 
cell wall biosynthesis for potent antibiotic activity. Journal of Biological Chemistry, 276, (3): 1772-1779.  
 Wolf, C.E., Gibbons, W.R. 1996. Improved method for quantification of the bacteriocin nisin. Journal of 
Applied Bacteriology, 80, (4): 453-457. 
  /... ﻪﺑ (ﻲﻟﺁ يﺎهﺪﻴﺳا و ﻦﻴﺳﻮﻳ ﺮﺘآﺎﺑ) ﻚﻴﺘآﻻ يﺎﻬﻳﺮﺘآﺎﺑ يﺎﻬﺘﻴﻟﻮﺑﺎﺘﻣ زا ﻩدﺎﻔﺘﺳا٨٥ 
 
 Xiao, D. 2010 . Novel Delivery Systems of Nisin to Enhance Longterm Efficacy against Foodborne Pathogen 
Listeria Monocytogenes. Doctoral Dissertations . University of Tennessee, Knoxville. pp 1-3. 
 Xiao, D., &  Zhong, Q. 2011. In vitro release kinetics of nisin as affected by Tween 20 and glycerol co-
encapsulated in spray-dried zein capsules . Journal of Food Engineering. 42, (1):75-83. 
 Yin, L.J., Wu, C.W. and Jiang, S.T. 2007. Biopreservative effect of pediocin and nisin on refrigerated 
seafood. Fisheries Science, 73(4): 907-912. 
 Zhong, Q., Tian, H., Zivanovic, S. 2009. Encapsulation of fish oil in solid zein particles by liquid-liquid 
dispersion. Journal of Food Processing and Preservation, 33, (2): 255-270. 
 Zhong, Q.; Jin, M.; Xiao, D.; Tian, H.; Zhang, W. 2008. Application of supercritical anti-solvent techniques 
for syntheses of delivery systems of bioactive food components. Food Biophysics, 3, (2), 186-190. 
 Zhuang, R.Y., Huang, Y.W., & Beuchat, L. R. 1996. Quality changes during refrigerated storage of packaged 




٨٦  ﯽﺗﺎﻘﻴﻘﺤﺗ حﺮﻃ ﯽﻳﺎﻬﻧ شراﺰﮔ / 
 
Abstract 
Nisin is a natural antimicrobial and has inhibitory effect on the pathogens and spoilage organisms. The efficiency 
of nisin reduced after reaction with food compounds. There is the hypothesis that combination of nisin with 
organic salt increases the shelf life of fish. The purpose of this study was mainly to evaluate the effects of nisin 
(0.15 %) and sodium acetate 
 ( 1% ) individually and in combination on shelf life of fillets and whole trout ( without viscera). then, the 
behavior of Listeria monocytogenes and Clostridium botulinum type E were evaluated in different time at 40C. 
Physical and chemical parameters including:  pH, Peroxide Value (PV), Tiobarbithoric Acid (TBA) and Total 
Volatile Nitrogen (TVN) and bacterial factors such as Total Viable Count (TVC), Pscycrothophic Count (PTC) 
and Lactic Acid Bacteria (LAB) were examined. These parameters were done at intervals of 4 days for 16 days. 
Results showed that chemical and bacterial factors of whole trout (Oncorhynchus mykiss) ( (without viscera) 
have been more favorable than the fillets . It also showed that the peroxide value , the thiobarbituric acid, volatile 
nitrogen bases , and pH in combination of sodium acetate and nisin Z treatments were exposed to significantly 
compared to control treatments ( no preservatives ) (P<0.05). Treatments with sodium acetate and nisin Z 
(individual ) were exist after combination treatment. Hence it can be concluded that the maximum shelf life of in 
preservative treatments was 16 days , but control treatment was 12 days in some cases and in some cases 16 
days. Effects of treatments on Listeria monocytogenes and Clostridium botulinum in the control treatment 
showed the highest growth was observed in both species ( log 8 ) but in single and combined treatment of 
bacterial growth slower , but is still the trend the 16th day of so Listeria and Clostridium log 5 to log 6 , 
respectively. Vegetative cells of Clostridium were more sensitive in compare to Listeria. When using 
preservatives (chemical or biological) in fish tissue, parameters such as the type of preservative, used method, 
pH, proteolytic enzymes, the incidence of resistant strains and so on influence of antimicrobial agents used. The 
overall conclusion of the study was shelf life of whole trout (without viscera) was more than fillets, combination 
of nisin and sodium acetate were better than other treatment and finally higher doses of bilogival preservatives 
are need to for achieve to significant reduction of pathogenic bacteria . 
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